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UVOD 


Naša je kuharska knjiga sastavljena po jelovnicima, kako hi našim 
domaćicama bila što praktičnija, t. j. takva, da im kod kuhanja 
može što više pomoći. Na taj je način domaćicama olakšano sastav¬ 
ljanje jelovnika. Time nije rečeno, da domaćica mora kuhati točno 
prema jelovnicima. Može ih prema svojem ukusu mijenjati. 

Upute (recepti) u ovoj knjizi sastavljene su za obitelj od 4 — 5 osol a. 
Međutim, nije moguće točno odrediti da li je jelo određeno za 4. 5 
ili 6 osoba. Tko teže radi i više se kreće, treba veću količinu hrar.e. 
Fizičkom radniku potreban je obilniji obrok nego čovjeku intelek¬ 
tualcu, koji radi umom i mnogo sjedi. 

U uputama navodim u prvom redu što je i koliko potrebno za pri¬ 
ređivanje najskromnijih jela, ali ima i uputa za priređivanje 
skupljih jela, koja traže više sredstava, i više spretnosti i truda. 
Poželjno bi bilo, da svaka domaćica zna prirediti i bolja jela. v. 
prvom redu da nauči, kako se može vrlo skromnim i običnim sred¬ 
stvima dobro kiihatA. Pogotovu bi seljačka domaćica trebala isko¬ 
ristiti sve, što joj raste i rodi u vrtu i polju. 

Gotovo svim ručkovima dodana je uputa za pripremanje tjestenina. 
Učinila sam to zato, da mogu dati što veći broj uputa. Međutim, 
svaka će domaćica sama znati kada je potrebno, da objed nadopuni 
tjesteninom, a kada to nije potrebno. Drukčije je s kompotima, ver 
kompot može domaćica dati skoro svaki dan. Ako nema druge g, 
dobar je i kompot od suhog voća, jer sadržava mnogo voćnog šeće? a. 
Zato ga osobito preporučam. 

Domaćica treba da kuha što raznovrsniju hranu i mnogo salate. 
Neka upotrebljava m/nogo povrća i drugih vitaminskih živežnih 
namirnica. Biljna hrana je najpodesnija za uživanje i najzdravija, 


5 



jer obiluje vitaminima. Pogotovu neka domaćica ne zaboravi na 
voće, kojim treba po mogućnosti završiti svaki objed. 

Za žene zaposlene u raznim zvanjima od osobite je važnosti, da kod 
pripremanja ručka ujedno pripreme i večeru, s čim manjim napo¬ 
rom. Na taj način će sebi olakšati posao u kuhinji i bez smetnje se 
posvetiti javnom radu, vlastitoj naobrazbi, i što nije nevažno: naći 
će vremena za odmor i razonodu. 

Domaćicama koje imaju u kućama bolesnika dobro će poslužiti i 
dijetni dio naše knjige. Tu će domaćica naći sve što treba za prire¬ 
đivanje hrane bolesniku, koji trpi od ove Ui one bolesti. To su pre- 
gledne upute, što pojedini bolesnik smije, a što ne smije uživati. 
Poglavlje o dijetnoj hrani napisao je Dr. Ivan Matko. Ova je ras¬ 
prava napisana na osnovi najnovijih naučnih dostignuća, u pogledu 
dijetne ishrane. 

Iskreno želim, da moja knjiga pruži praktičnu pomoć našim ženama 
— domaćicama. 

1 PAUL A ZAKONJŠEK 


OSNOVI NAUKE 0 ISHRANI 


NEKOLIKO RIJECI O ŽIVEŽNIM NAMIRNICAMA 
I HRANJIVIM SASTOJCIMA 

Našu svakodnevnu hranu sačinjavaju razne živežne na¬ 
ći i r n i c e koje mogu biti životinjskog ili biljnog porijekla. Namir¬ 
nice su sastavljene iz osnovnih hranjivih sastojka. To su: 
Ugljikohidrati, 
bj elančevine, 
masnoće, 

mineralne soli i minerali, 

vitamini, i 

voda. 

Namirnice imaju veoma raznovrsnu strukturu, koja je uglavnom 
takova, da biljne namirnice osobito obiluju škrobom i ugljikohidra- 
tima, dok namirnice životinjskog porijekla obiluju u prvom redu 
bjelančevinama. Masnoće raznih vrsta nalazimo u namirnicama 
biljnog, a i u namirnicama životinjskog' porijekla. Ove potonje su 
bogatije masnoćama. Minerale i vitamine nalazimo uz izvjesna ogra¬ 
ničenja u hrani životinjskog porijekla i u biljnoj hrani. I voda je 
važna živežna namirnica, jer se bez nje ne može živjeti. 

Osim gore nabrojenih osnovnih hranjivih sastojaka, živežne na¬ 
mirnice sadrže i mnoge druge elemente, koje naše tijelo ne može 
iskoristiti za svoju hranu. To su: takozvani »okvirni elementi«. Tako 
je biljno tijelo u prvom redu bogato celulozom, dok je životinjsko 
bogato takozvanim »vezivima« od kojih su izgrađene tetive, žile 
i opne moćica. Ti elementi zdravom tijelu ubrzavaju i normaliziraju 
probavu, ali ukoliko ih u hrani ima previše, prouzrokuju bolesniku 
teškoće. Takova je hrana teže probavljiva i može prouzrokovati 
osjećaj težine u želucu, napinjanje i slično. 

Pogledajmo pobliže pojedine hranjive sastojke i njihovu ulogu 
u svakodnevnoj i dijetnoj ishrani bolesnika. 


& 
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UGLJIKOHIDRATI 

Škrobovi, šećeri i celuloza 

Pretežan dio hranjivih sastojaka u biljnim namirnicama otpada 
na škrobove i šećere. Ti sastojci, koji u životinjskom i biljnom orga¬ 
nizmu prema potrebi prelaze iz topivog (šećer) u kruto stanje 
(škrob), zajedničkim se imenom nazivaju ugljikohidrati, 1 pa 
ćemo u kasnijem izvođenju za njih upotrebljavati oznaku OH. 

Glavni predstavnik škrobne hrane je brašno, dobiveno iz 
raznih žitarica i škrob, dobiven iz gomoljika krumpira. Kako vidimo, 
škrob predstavlja glavni hranjivi sastojak u našoj svakodnevnoj 
ishrani. 

Tokom probave škrobna se hrana znatno mijenja. Ljudski orga¬ 
nizam je najprije prerađuje u takozvani grožđani šećer ili giikozu, 
jer tek tako prerađeni šećer može upotrebiti za ishranu svojih ćelija. 
I inače se jestivi repini, voćni i mliječni šećeri, moraju tokom pro¬ 
bave donekle preraditi. OH su veoma hranjivi, pa na gram težine 
daju oko 4,1 kalorija 2 što se odnosi kako na škrob, tako i na 
šećer. Daljnje im je dobro svojstvo, što ili tijelo lako probavlja, dok 
su ostaci koji ostaju poslije izgaranja neškodljivi. Škrob i šećer koje 
tijelo direktno ne iskoristi jednim se dijelom neposredno pretvaraju 
u mast, koju tijelo taloži u raznim organima (naročito ispod kože), 
a jednim dijelom od njih nastaje poseban, životinjskom organizmu 
svojstven škrob, nazvan glikogen, koji tijelo taloži u jetrima i 
mišićima. Odatle jetra i konjsko meso imaju sladunjav okus. Škrob 
je, dakle, samo netopivi oblik šećera, koji ima istu kaloričnu vri¬ 
jednost. 

Probavljivost tjestenine i uopće jela od brašna povećavamo do¬ 
davanjem kvasca (germe), i time što ih miješamo i mijesimo. Na taj 
način tijesta postaju lagana, pjenasta, odnosno puna mjehurića. 
Međutim jela priređena od brašna postaju još lakše probavljiva, ako 
ih pečemo. Škrob se pri tome pretvori na površini i u dubini (kod 
keksa i prepečenca) u takozvani dekstrin, koji je lakše probavljiv 
od škroba. Dekstrin je ustvari onaj rumenkasti, ukusni sloj na po¬ 
vršini dobro pečenog kruha i peciva. Još nešto: dekstriniziran škrob, 

1 ugljikohidrati su počela sastavljena od ugljika i vodika- a nemaju 
azeta, kao na pr. bjelančevine. 

- 1 velika kalorija (Kal.) je količina toplotne energije potrebna, da 
se 1 litar vode zagrije za 1 stepc-n Celziusa, ilj točnije da se toplota 1 
litro vode poveća od 16 na 17 stepeni Celziusa. 

Kaloričnu vrijednost hrane s priličnom točnošću mjerimo izgaranjem 
a »kaloričnoj bombi« i izračunavanjem oslobođene toplotne energije. 


kada se nađe u crijevima, nije sklon vrenju i rastvaranju, pa je zato 
naročito prikladan za ishranu odraslih i djece oboljel-h na cilje¬ 
vima. Otuda i potječe vrijednost zaprške i prepečenca. 

O probavljivosti škrobnih jela moramo znati i ovo. 

Što su čestice brašnenih jela sitnije (naročito ako su jela dekstri- 
mzirana) njihova je probavljivost lakša. Primjer: dobar prepečenac 
se već u ustima raspadne na mnogobrojne mrvice dekstrimziranog 
škroba. Probavni sokovi na njih djeluju na velikoj površini, pa ih 
brže probave. I obrnuto: kuhano tijesto zgruda se u velike grude, 
probavni sokovi djeluju na maloj površini, pa stoga tijesto dugo 
ostaje u želucu i tako prouzrokuje teškoće. Za probavljivost vrijedi 
ovo pravilo: što želudac neku hranu brže probavi i preda ju na 
daljnju probavu crijevima, tim je lakše probavljiva i s tim manje 
poteškoća prouzrokuje i obrnuto. Prema tom mjerilu namirnice i jela 
razvrstana su na tabeli br. 1. 

Upoznajmo se sada s glavnim skupinama škrobnih i slatkih 
namirnica. 

Žitarice i mljeveni proizvodi. Škrob žitarica pied- 
stavlja našu glavnu hranu. Obično ga upotrebljavamo u obliku 
brašna ili krupice (griza). Strukturu brašna objašnjava nam struk¬ 
tura žitnog zrna: 

Srednji dio zrna obložen je lupinom bogatom celulozom (perikar- 
pom), ispod koje se nalazi fina, bjelančevinasta i vitaminima bogata 
kožica, takozvani »aleuronski sloj«. Srednji dio zrna, — jezgra, 
koju gotovo u potpunosti sačinjavaju zrnca škrobi, sadrži još i sitan 
djelić bogat masnoćom, bjelančevinama i vitaminima. Stoga brašno 
sadrži prosječno 60—70% OH, 7—9% bjelančevina, 1—5% masnoće, 
prilično vitamina i nešto željeza, kalcij uma, fosfora itd. 

Krumpir i druge gomoljike. Krumpir je veoma hra¬ 
njiv, premda sadrži oko 75—80% vode. Krumpir sadrži oko 20% OH 
u obliku finih zrnaca škroba, koja se brzo raskuhaju. Osim toga, u 
krumpiru ima prilično vitamina C (osobito ako ga kuhamo neogu¬ 
ljenog, da se vitamin ne uništi). 

Povrće. Razno povrće sadrži škrob, prilično celuloze, mnogo 
vode, nešto vitamina i mineralnih tvari. Povrće je u ishrani neop¬ 
hodno potrebno, jer povećava raznolikost hrane. Zbog znatne koli¬ 
čine celuloze, povrće ubrzava redovno odvajanje. Iznimke su repa 
i ci kla (rotkva) s nešto višom šećernom i škrobnom vrijednošću. 
Salata i lisnato povrće sadrži veoma male količine hranjivih sasto¬ 
jaka, ali nam zato daju osvježenje i vitamine, a osobito vitamine 
A i C. Povrće i salate postaju hranjivi nakon što im dodamo ma't 
ili ulje. 
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Mahunarke. Grašak i grah bogati su s OH, sadrže prilično 
bjelančevina, vitamina i masnoća. Budući da prouzrokuju napinjanje 
i opće uzevši, teško su probavljive, nisu prikladne za bolesnike, 
dok su za zdravog čovjeka krepka i tečna hrana. 

Voće i voćni plodovi daju nam šećer u lako prihvatlji¬ 
vom i prijatnom obliku, a prije svega su važni zbog bogatstva vita¬ 
mina (naročito vitaminom C). Pored voća i kompota, u ishrani bole¬ 
snika važno mjesto zauzimaju voćni sokovi. Njih upotrebljavamo u 
zgusnutom obliku, pa ih kasnije razređimo vodom. U posljednje 
vrijeme upotrebljavamo pasterizirane ili sterilizirane prirodne so¬ 
kove, u čemu prednjači grožđani sok. U njemu, gotovo u idealnom 
obliku, nalazimo dovoljnu količinu grožđanog šećera, nešto vitamina 
i mineralnih soli,'pa je zato odlično hranjivo i ljekovito piće, osobito 
kada je u pitanju bolest jetara i neke bolesti bubrega. 

Marmelade i druge zgusnute voćne konzerve 
prikladne su za ishranu u zdravlju i bolesti, osim kada se radi o bo¬ 
lestima probavnih organa, jer zbog velike količine šećera, djeluju 
ponekad nadražljivo. Sadrže i do 50% šećera, a ponekad i više. Zbog 
kuhanja pri visokim temperaturama nemaju vitamina, ali zato 
sadrže visoku hranjivu vrijednost. Med je zbog velikog procenta 
šećera (oko 75%) dragocjena visokokalorična hrana. 

V BJELANČEVINE 

Kao što šećer predstavlja glavni materijal potreban tijelu za 
proizvodnju toplotne energije, za rad i kretanje, i zalihu u obliku 
masti za slabije prilike, tako bjelančevine predstavljaju neophodan 
sastavni dio hrane, koji je tijelu potreban za rast i regeneraciju. 

Tijelo u slučaju potrebe stvara šećer iz zaliha masti već opisanog 
glikogena, a u slučaju gladi i iz tjelesnih bjelančevina. Međutim, 
tijelo samo nije u stanju da sastavi potrebne bjelančevine, već ih 
mora dobiti iz namirnica životinjskog porijekla, koje njima obiluju. 
Šta su bjelančevine? To su veoma komplicirano sastavljeni elementi 
koji sadrže dušik. Iz bjelančevina je izgrađeno životinjsko tijelo: 
mišići, tetive i drugi organi. Za normalan razvoj i očuvanje zdravlja 
ljudski, organizam zahtijeva određenu količinu takozvanih »puno- 
vrijednih bjelančevina«, koje se gotovo isključivo nalaze u hrani 
životinjskoga porijekla: mesu, siru, mlijeku i jajima. Istina, i biljna 
hrana sadrži izvjesne količine bjelančevina, ali one nisu punovn- 
jedne, pa naše tijelo nije u stanju da ih iskoristi. Od svih biljnih 
bjelančevina, čini se, da organizam može najbolje iskoristiti bjelan¬ 
čevinu krumpira. 

Hranjivost bjelančevina jednaka je hranjivosti šećera, približno 
4,1 kalorija na gram, ali ga organizam teže probavlja. 


Danas smatramo, da je tijelu svakodnevno potrebno od 60—70 
grama bjelančevine, što otprilike iznosi 1 gram na kilogram tjelesne 
težine. Djeca, trudnice i dojilje trebaju više. 

Probavljivost bjelančevina i hrane kod zdravog i kod bolesnog 
organizma zavisi u prvom redu o načinu pripremanja jela (kao što 
smo to već opisali kod tjestenina). Probavljivost bjelančevina je tim 
veća, čim se njihovo stanje više približava tekućem obliku. Primjer: 
umućeno sirovo jaje ili krema od jajeta veoma je probavljivo jelo, 
prikladno za malu djecu i teške bolesnike. Isto vrijedi i za mlijeko 
u kojemu se bjelančevina nalazi u topivom, tekućem stanju. S druge 
strane, tvrdo kuhano jaje je hrana koja spada među vrlo teška jela. 
I svinjeće meso možemo pripremiti kao sočne odreske (šnicle) lako 
probavljive ili kao tvrdo, slano i vlaknasto suho meso, koje je van- 
ređno teško probavljivo. Zanimljivo je, da je neko sirovo meso lakše 
probavljivo od kuhanog ili pečenog, što s uspjehom koristimo u 
dijetnoj ishrani, osobito kada je u pitanju čir na želucu i anemija. 
Takovim bolesnicima dajemo sirovo, skosano meso s ukusnim za¬ 
činima. 

Iz priloženih tabela svatko može s lakoćom izračunati bjelanče- 
vinastu vrijednost pojedinih obroka, i na taj način barem približno 
udešavati ishranu prema higijenskim načelima ili uputstvima liječ¬ 
nika. Međutim, i bez osobitog izračunavanja smijemo tvrditi, da 
miješana ishrana od jednog jajeta, jednog obroka mesa i barem % 
litre mlijeka dnevno sadrži dovoljnu količinu bjelančevine i zado¬ 
voljava potrebe organizma odraslog čovjeka i organizma u razvoju. 

MASNOĆE 

Masnoćama nazivamo zajedničkim imenom sva biljna ulja, ma¬ 
snoće životinjskog porijekla i posebne proizvode: margarin, koji je 
biljnog porijekla i maslac koji potječe iz mliječne masnoće. 

U kemijskom pogledu sve su masnoće srodne. One su, naime, 
takozvani esteri (spojevi) glicerina i masnih kiselina: palmitinske, 
oleinske i stearinske. Što je veći procenat oleinske kiseline, masnoća 
je lakše topiva ili čak tekuće-uljana. Uporedo s većom topivošću 
raste i probavljivost masnoće. Stoga su ulja i maslac najprikladnije 
masnoće za dijetnu ishranu ljudi oboljelih na probavnim organima. 
Premašuje ih jedino vrhnje, jer sadrži veoma mnogo vitamina. 

Masnoće se rastvaraju djelovanjem bakterija, prije svega dje¬ 
lovanjem danje, a osobito sunčeve svjetlosti. Tada kažemo, da su 
užežene. Pri tome se, naime, razvijaju elementi koji ne samo da su 
neprijatna mirisa već su štetni i za zdravlje, otrovni su i škode cri¬ 
jevima i jetrima. Za bolesnike koji boluju na jetrima, (žutica i 
slično) osobito je važno, da primaju samo svježe i bezprijekorne 
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masnoće. Masnoćama škodi jako zagrijavanje, pa je zato previše 
pržena mast neprikladna za ishranu. Poznat ćemo je po karakteri¬ 
stičnom mirisu, sličnom mirisu dima ugašene svijeće. Suvremeni 
istraživači misle, da takova mast ubrzava nastajanje raka u probav- 
nim organima. 

Masnoće imaju veliku kaloričnu vrijednost, jer jedan gram ma¬ 
snoća daje punih 9,2 kalorija — dakle više nego dvostruko od škro¬ 
bova i bjelančevina. Odatle njihova velika hranjivost, koja je oso¬ 
bito važna u zimskom periodu i za teške radnike. 

Suvremena medicina savjetuje slabije mašćenje, pri čemu se 
moramo ravnati prema godišnjim dobima. Jednoj osobi potrebno je 
prosječno 60—80 gr dnevno masnoće. Moramo imati na umu da 
namirnice već same po sebi sadrže izvjesnu količinu masnoća (vidi 
tabelu hranjive vrijednosti namirnica!). Mašćenje osobito slabo pod¬ 
nose ljudi, koji boluju od žutice i žučnog kamenca. 

Zapamti: masnoće, mast, maslac i slaninu moramo pohraniti 
na suhom, hladnom i tamnom mjestu, da spriječimo razorni utjecaj 
plijesni, svjetlosti i topline! Stavljamo ih u čiste posude, a ne u ko¬ 
jekakve papire i slično. Suha slanina treba da visi na suhom i zrač¬ 
nom mjestu. 

VITAMINI 

Vitamini su elementi koje u hrani nalazimo u tako malim koli¬ 
činama, da sami po sebi uopće ne predstavljaju hranjivu vrijednost. 
Pa ipak su oni toliko dragocjen sastavni dio hrane, da bez njih nije 
moguće razvijati se i očuvati zdravlje. -*• 

Za svakodnevnu upotrebu bit će nam dovoljno poznavanje 
glavnih vitamina: A, B, C i D, a ostale ćemo spomenuti samo uzgred. 

Vitamin A je neophodan za pravilan rast i razvoj tijela. 
Osobito je potreban očima, organima za disanje i bubrezima, jer 
štiti vrlo osjetljive površine sluzokože tih organa od zaraza i bolesti. 
Pomanjkanje tog vitamina prouzrokuje tešku bolest »kseroftal- 
miju«, koja može dovesti do sljepoće. Osim toga, pomanjkanje vita¬ 
mina A prouzrokuje katare organa za disanje i, kako izgleda, ubr¬ 
zava nastajanje bubrežnog kamenca, »Kseroftalmija« se u najtežem 
obliku pojavila u Danskoj za vrijeme Prvog svjetskog rata, kada su 
mlijeku oduzimali sve masnoće, da bi Njemačkoj mogli isporučiti 
što više maslaca. Vitamin A se rastapa u masnoći, a ne u vodi, zato 
se u mlijeku javlja u vrhnju, pa ga na taj način i odstranjujemo. 
Vitamin A nalazi se prilično i u zelenom bilju. Najbogatiji izvori 
vitamina A su maslac, žumanee, tamno zeleno bilje, a osobito riblje 
ulje koje dobivamo iz jetara nekih morskih riba. Jetra doma¬ 
ćih životinja sadrže znatne količine vitamina A. 


Zapamti: naša uobičajena miješana ishrana sadržava do¬ 
voljno vitamina A, naročito ako u njoj ima dovoljno mlijeka, nešto 
sirovog maslaca, jaja i dosta povrća. Treba uvijek misliti na zdrav¬ 
lje! Stoga nemojmo uništavati maslac prženjem, jer time ćemo u 
njemu potpuno uništiti vitamine. Dodajmo maslac dogotovljenom 
jelu! Prilikom kupovanja margarina, zahtijevaj samo »vitaminizi- 
rani * margarin, koji sadrži umjetni dodatak vitamina A i B. 

Vitamin B. To ustvari nije samo jedan vitamin, već »B-kom- 
pleks«, što znači da je to zapravo skup vitamina, čiji su najvažniji 
predstavnici: vitamin Bi, koji upotrebljavamo za liječenje raznih 
živčanih oboljenja, vitamin Bs ili riboflavin koji učestvuje u oču¬ 
vanju zdravlja kože, sluzokoža i jetara, zatim B4 itd., itd. Poznato 
je, da ti vitamini utječu na pravilno sagorjevanje škroba, odnosno 
šećera u tijelu, povećavaju obrambenu moć tijela, omogućuju pra¬ 
vilan rast i hranjenje kože, djelovanje srca, jetara i crijeva, i nasta¬ 
janje, odnosno obnovu krvi itd., itd. 

Pored vrhnja, mlijeka i povrća, glavni izvor vitamina grupe B 
predstavlja kožicu zrnja žita koja u obliku mekinja otpada u velikoj 
mjeri prilikom prosijavanja brašna u mlinovima. Stoga liječnici da¬ 
nas savjetuju da, naročito djeci u razvoju, dajemo crni, a ne 
bijeli kruh. U crnom kruhu zadržalo se mnogo mekinja, koje su 
izvanredno bogate vitaminima. Mekinje, osim toga, povoljno utječu 
i na probavu, što je naročito važno za ljude koji su skloni zatvoru. 
Ne smijemo zaboraviti, da dugotrajno žvakanje koje zahtijeva crni 
i dobro pečen kruh vrlo povoljno djeluje na jačanje i očuvanje mli¬ 
ječnih i stalnih zubi, koje osim toga i mehanički čisti. Dakle, crni 
kruh! Preporučamo, da djeci ukuhamo mekinje u juhu, možda za¬ 
vezane u platnenoj krpi ili vrećici. Prilikom kuhanja vitamini se u 
juhi rastope. Mnogo vitamina B nalazi se i u zobenim pahuljicama. 

Vitamin C. To je vitamin sirove hrane i voća, nazvan askor- 
binska kiselina. Svježe voće i povrće imaju ga većinom u znatnim 
količinama, ali ga nakon duljeg ležanja prilično izgube. U suprot¬ 
nosti s dosada opisanim vitaminima, vrućina brzo uništi vitamin C, 
pa stoga i prilikom kuhanja mlijeka moramo imati pred očima nje¬ 
govu neotpornost. Mlijeko moramo kuhati sasvim kratko vrijeme, 
ako želimo da se vitamin C barem djelomično sačuva. Dulje kuhanje 
ga potpuno uništi i pri konzerviranju voća na stari način i prilikom 
kuhanja marmelade. Bez vitamina C je i suho voće, koje sušimo pri 
visokim temperaturama. I naše jabuke, koje same po sebi nisu tko 
zna kako bogate vitaminom C, osobito oskudijevaju njime u kasnoj 
zimi i u ranom proljeću, kada ga tijelo najviše treba. Činjenica je, 
dakle, da je naša zimska ishrana vrlo oskudna C vitaminom. To kao 
i pomanjkanje vitamina D i A u zimskoj ishrani bez sumnje je 
glavni uzrok što se zubi kvare osobito u proljeće, i što je zimski 
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period nepovoljan za zdravstveno stanje našeg' stanovništva, u 
prvom redu djece i omladine u razvoju. 

Organizmu je potreban vitamin C za očuvanje otpornosti prema 
zaraznim bolestima, za pravilan rast zubi i kostiju, za zdravlje 
desni i sluzokože. Bez njega se ubrzo razvije teška bolest skorbut, 
koja je u prošlosti harala među vojnicima i mornarima. 

Prema bogatstvu vitaminom C plodove možemo ovako raspore¬ 
diti: šipak, limun, naranča, paprika, rajčica, crvene i crne bobice 
itd. Važna je činjenica, da proklijali grašak sadrži mnogo vitamina 
C, pa ga za zimsku upotrebu prije kuhanja valja namočjti i držati 
sve dok ne proklija. Takav grašak je osim toga, mnogo probavljivij: 
i slađi. 

Z upamti: krumpir i zelje (osobito u zimskim mjesecima) su 
glavni izvori vitamina C. Kuhanjem oguljenog krumpira mnogo se 
vitamina izgubi u vodi ili se inače uništi, dok se kuhanjem neogu¬ 
ljenog krumpira vitamin u velikoj mjeri očuva! Slijedeći bogat 
izvor vitamina C je sirovo kiselo zelje ili salata od prijesnog zelja. 
Za ostalo povrće vrijedi pravilo, da ga treba kuhati u što manje 
vode i što kraće vrijeme. Ovo posljednje odnosi se i na mlijeko. 
Vitaminu C škodi kuhanje u aluminijskim, a osobito u bakrenim 
posudama, pa zato mlijeko valja kuhati u emajliranim posudama. 
Vodu u kojoj smo kuhali povrće, valja upotrebiti za dolijevanje 
juhe itd. Nadalje treba da upotrebljavamo moderne načine konzer¬ 
viranja voća i rajčica, putem kratkog kuhanja ili uopće bez kuhanja 
u pravom smislu te riječi (takozvana visoka pasterizacija ili Weck- 
postupakl). 

Naša industrija konzervi, nažalost, još nije usvojila postupke 
modernog konzerviranja voća u cilju očuvanja vitamina C, našto 
treba uvijek misliti prilikom upotrebe raznih džemova, kompota i 
marmelade koji su praktično bez vitamina C. U pogledu ishrane 
bolesnika treba znati, da pola limuna obično sadrži toliko vitamina, 
koliko ga svakodnevno treba odrastao čovjek, dok je bolesniku, 
trudnicama i dojiljama potrebno i nešto više. Općenito, odrasli čo¬ 
vjek treba dnevno oko 0,05 grama vitamina, bolesnici, trudnice i do¬ 
jilje trebaju ga mnogo više. 

Vitamin D je vitamin rasta i jačanja kostiju. Stoga ga, 
prije svega, trebaju djeca, trudnice i dojilje. U hrani se nalazi u 
mlijeku, svim mliječnim proizvodima. i svim onim organima koji 
obiluju masnoćom. Tu prednjače jetra, a naročito jetra morskih 
riba. Iz jetara morskih riba proizvode čuveno »riblje ulje«. Vitamin 
D je u mlijeku vezan s masnoćom, isto kao i vitamin A. 

Zapamti: mlijeko kojemu su oduzete masnoće znatno je sla¬ 
bije. U zimskim danima mlijeko sadrži manje vitamina D i A nego 
ljeti, kada se krave nalaze na paši i na suncu.. Isto vrijedi i za jaja. 


Stoga do rahitičnih oboljenja najčešće dolazi zimi i u rano proljeće. 
Zato je dobro, da se u to vrijeme djeci daje umjetni dodatak toga 
vitamina, kojeg inače u miješanoj ishrani ima dovoljno. Vitaminom 
D obiluje i žumance, u kome, osim vitamina A i D, ima i nešto vita¬ 
mina grupe B, kao i prilično željeza. 

Ostali vitamini. Sa miješanom hranom tijelo prima i u 
dovoljnim količinama neke druge vitamine. Tako poznajemo vita¬ 
min E, koji nazivamo vitaminom plodnosti, jer učestvuje u pra¬ 
vilnom razvoju trudnoće itd. Vitamin K je potreban pri zgrušavanju 
krvi. Pomanjkanje vitamina B* ili, kako ga nazivamo antipelagrič- 
kim faktorom, prouzrokuje tešku bolest »pelagru«. Nauka svakim 
danom otkriva sve više novih vitaipinskih elemenata, koje tijelo 
s hranom prima u vrlo malim količinama, a usprkos tome, neop¬ 
hodno su potrebni za pravilno odvijanje životnih funkcija orga¬ 
nizma. 

MINERALNE SOLI 

Važan sastavni dio naše ishrane tvore mineralne ili rudne soli. 
Pri tome, prije svega, imamo u vidu kuhinjsku sol, kalcijeve, fos¬ 
forne i neke druge rudne soli, koje su nužno potrebne u neznatnim 
količinama za očuvanje zdravlja. 

To šu: željezo, jod, fluor, arsen, mangan itd. 

Kuhinjska sol je kemijski spoj natrija i klora, koji nosi 
ime natrijev klorid. Da je taj spoj neophodno potreban za život, 
potvrđuju nam pokusi na životinjama. Životinje, koje dugo vre¬ 
mena hranimo hranom u kojoj uopće nema soli, obole i jadno uginu. 
Naime, u krvi i drugim tjelesnim sokovima uvijek nalazimo oko 
0,58 do 0,60% soli, tako, da povećanje ili smanjenje te količine pro¬ 
uzrokuje teške zdravstvene smetnje. U običnoj miješanoj hrani, pa 
čak i ako je potpuno neslana, dobivamo dovoljne količine soli, a 
viškove izlučujemo preko bubrega ili znojenjem. Potrebne količine 
soli sadrži u prvom redu hrana životinjskog porijekla. I biljna hrana 
sadrži nešto soli, o čemu nam govori tabela br. 2. 

Zapamti: njega bolesnika ponekad zahtijeva jako ograni¬ 
čavanje soli u hrani. To se u prvom redu odnosi na bolesti srca i 
bubrega, kada i najmanji dodatak soli može pojačati bolest. Suvre¬ 
mena medicina i inače preporučuje slabo soljenje. Hrani svako¬ 
dnevno dodajemo prosječno do 10 grama soli, što je znatna količina. 
Moramo imati na umu, da i potpuno neslana hrana sadrži više soli, 
nego što je za život prijeko potrebno: jedna litra mlijeka sa¬ 
drži 1,6 grama soli, dok tijelo odraslog čovjeka treba najmanje 
*2 grama dnevno. 
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Kalcij je za život i zdravlje izvanredno važan elemenat. 
U prirodi ga nalazimo u ogromnim naslagama vapnenca. Naš ko¬ 
stur je izgrađen od kalcijevih spojeva (fosfata i karbonata), a 
kalcija ima i u krvi u svim našim organima, u strogo određenim 
količinama. Pomanjkanje kalcija u krvi prouzrokuje grčeve, koji 
konačno dovode do smrti. 

Zapamti: u miješanoj domaćoj hrani (koja sadrži dosta po¬ 
vrća i mlijeka) ima dovoljno kalcija. Međutim u slučaju nekih 
oboljenja potrebno je dovođenje dodatnih količina kalcija. Da¬ 
jemo ga u obliku mlijeka i sireva. Djeci možemo dodati kalcij u 
obliku fino mljevenog koštanog brašna ili sitno istucane ljuske od 
jajeta, što možemo u mužaru sami prirediti. Osim toga, koštano 
brašno i ljuske od jaja sadrže potrebni fosfor i nešto fluora, koji je 
osobito potreban za rast i čvrstoću zubi. Međutim, kalcij i fosfor 
tijelo može apsorbirati iz hrane samo u slučaju, ako ova sadrži do¬ 
voljno vitamina D. Na to treba uvijek misliti! 

Fosfor je elemenat isto toliko potreban za život, koliko i 
kalcij. U dnevnoj ga hrani dobivamo u dovoljnim količinama. Fos¬ 
for učestvuje u gradnji kostiju itd. 

2el j eza ima u vrlo malim količinama u svim dijelovima ti¬ 
jela. Tijelu je uglavnom potrebno za sastavljanje krvne boje, jer 
djeluje kao nosioc kisika. Odrastao čovjek treba ga u hrani u vrlo 
malim količinama. Ukoliko im manjka, oboljevaju od slabokrvnosti. 
Željezo je osobito potrebno trudnicama, dojiljama i djeci u razvoju. 
I bolesnici trebaju više željeza nego zdravi ljudi. Stoga ćemo poku¬ 
šati, da im damo hranu koja je bogatija željezom. Željezo sadrža¬ 
vaju u većoj količini slijedeće namirnice: žumance, meso (osobito 
tamno meso), jetra, mahunarke (osobito grašak) i zeleno povrće. 
Mlijeko majke mnogo je siromašnije željezom od kravljeg mlijeka. 
Treba znati, da ljudi kojima nedostaje želučane kiseline boluju od 
slabokrvnosti i zbog pomanjkanja željeza, jer ga ne mogu apsorbi¬ 
rati iz hrane, premda ga ona sadrži u dovoljnim količinama. 

Zapamti: za stvaranje krvi organizam treba i kobalt, ali u 
vrlo malim količinama. Kobalt se nalazi u spasonosnom vitaminu 
Bi-, koji je jedini uspješni lijek za neke vrste anemije. 

J o d je jedak, smeđ elemenat, koji dobro poznamo u obliku 
jodove tinkture. Tijelo ga neophodno treba za pravilan rad štitne 
žlijezde. Jod dolazi u hranu iz zemlje, a ima ga i u pitkoj vodi. 
Ondje gdje su zemljišta i voda siromašni vodom pojavljuje se guša¬ 
vost, koja je karakteristična za naše alpske predjele. Protiv gu¬ 
šavosti borimo se umjetnim dodavanjem joda, obično dodavanjem 
takozvane jodirane soli. Kod mnogih bolesti međutim, moramo iz- 
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1. Pečeni štrukli 

2. Zdjelice s pireom od krumpira 
i pirjanim bubrezima 

3. Krpice sa šunkom s pi-elivom od kiselog 
vrhnja i jaja 

i. Krumpir s jajima i kobasicama, preliven 
vrhnjem i prepečen u pećnici 

5, Palačinke punjene špinatom 


biegavati jod, pa je zato dobro znati u kojim ga namirnicama ima 
i najviše. Takove su namirnice; morske ribe i sve konzerve morskih 
životinja, zatim morska sol, neka povrća, špinat i celer. Ovi po¬ 
sljednji ga -sadrže u vrlo malim količinama. 

Ostale mineralne soli. Čovjek prima s hranom i više 
drugih minerala i mineralnih soli. Poznato je, da su nam za pravi¬ 
lan razvoj nužno potrebni još i cink, bakar, kalij itd. Tu se,^me¬ 
đutim, radi o tako malim količinama, da ih kemijski jedva možemo 
utvrditi, ali u očuvanju zdravlja igraju svoju ulogu. 

SUVREMENA NAČELA PORODIČNE ISHRANE 

Razvoj nauke o ishrani, a time i moderni nazori o »zdravoj« 
porodičnoj ishrani doživjeli su proteklih decenija velik napredak. 
U tome su karakteristične dvije bitne promjene. Odbacili smo ne¬ 
kad toliko pretjerano naglašivanje zbrajanja kalorija, i naglasili 
značaj, koji u svakodnevnoj ishrani igraju bjelančevine. Međutim, 
nije se promijenilo mišljenje o potrebi redovnog dovođenja vitamina 
preko raznolike ishrane. Nazori moderne medicine za porodičnu 
ishranu polaze od spoznaje, da briga za pravilnu miješanu ishranu 
(uz odgovarajući dodatak bjelančevina) sama po sebi pruža do¬ 
voljnu garanciju, da su u hrani zastupani svi elementi koji su ne¬ 
ophodno potrebni za zdravlje. Što se tiče količine hrane, zdravom 
tijelu prepuštamo slobodu, da po vlastitom osjećaju koji nazi¬ 
vamo tekom (apetitom), regulira primanje hrane. Jer, apetit je onaj 
regulativ u našem organizmu koji točno pokazuje koliko je hrane 
potrebno, da bi se nadoknadila energija koja je utrošena za rad, 
probavu, rast itd. Međutim, kod raznih članova porodice po¬ 
treba za hranom je vrlo različita, jer je određuje spol, starost, za¬ 
nimanje i t. d. Stoga nema smisla postavljati ma kakova kruta pra¬ 
vila. Jasno je, da se to sve odnosi samo na zdrave osobe, na one koje 
ne pate od bilo kakovog oboljenja. Općenito uzevši za porodičnu 
ishranu vrijede slijedeća okvirna načela, koja određuje moderna 

nauka; . . 

1. Količinu hrane treba određivati na osnovi apetita pojedinih 
članova porodice, jer je apetit odraz njihove stvarne potrebe za 
hranom, a svakako i njihovog zdravlja. Apetit treba svi jesno ome¬ 
tati samo kod onih osoba, koje su sklone neprirodnom debljanju i 
obrnuto, kod onih koji slabo jedu i čija je težina manja od normalne, 
apetit i hranjenje treba poboljšavati specijalnom, ukusnom hra¬ 
nom, malim dopunskim obrocima itd. 

2. Hrana valja da bude podijeljena na 4—5 obroka. Zaposleni 
članovi porodice i oni koji pohađaju školu neka sobom nose južine. 
Dulji vremenski razmaci između pojedinih obroka smanjuju radni 
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učinak i ubrzavaju nastajanje smetnji u probavi i bolesti. Isto se/ 
dešava i u slučaju prenatrpavanja u duljim vremenskim razma-! 
cima. Južine valja da po mogućnosti sadrže dodatak bjelančevina i' 
voća. / 

3. Preporučujemo krepak, raznolik doručak, jer je zdraviji od sla¬ 
bijeg, kod nas uobičajenog. To se prije svega odnosi na fizičke 
radnike. 

4. Raznolikost treba da bude najvažnije pravilo u ishrani. Naša 
je ishrana jednolična: u svim predjelima ona sadrži previše škrobne 
hrane i masnoća. U tom pogledu je karakteristična južina radnika: 
kruh i slanina. Mi uživamo premalo hrane u kojoj ima dosta bje¬ 
lančevina mesnog i mliječnog porijekla. Isto tako našoj ishrani 
nedostaje hrana koja sadrži vitamine. Pridržavajući se toga pravila 
radnička južina bi trebala biti ovakova: kruh sa sirom (ili kobasi¬ 
com), kava, a kao dodatak jabuka. Stoga bi svaki glavni obrok po¬ 
rodične ishrane trebao da sadrži jela pripremljena iz slijedećih 
glavnih skupina namirnica i hranjivih sastojaka: 

I. Škrobna hrana i šećer: kruh, tjestenina, kolač, 

šećer, med ili marmelada. Krumpir. 

II. Bjelančevine koje potječu iz mesa, jaja i 
mlijeka: meso u raznim oblicima i jaja. Mlijeko i svi 
mliječni proizvodi, odnosno sirevi. 

III. Povrće: lisnato povrće, korijenje i gomoljike, salate. 

IV. Voće i plodovi: voće svih vrsta, grožđani plodovi. 

t 

V. Masnoće: mast, maslac, ulje i margarin. 

• / 

Ako svaki naš obrok (ili barem glavni obrok) bude sastavljen 
tako, da sadrži namirnice iz sve četiri navedene skupine, onda će 
hrana biti raznolika i sadržavat će sve glavne hranjive sastojke, 
vitamine i celulozu za dobru probavu. Potrebe za punovrijednim 
bjelančevinama zadovoljit ćemo, ako će nam hrana sadržati barem 
jedan masni obrok, jedno jaje, pola litre mlijeka ili malo sira, što 
— to moramo priznati — predstavlja najveće novčano opterećenje 
za domaćinstvo. 

5. Modema higijena prehrane toplo preporuča ograničavanje 
upotrebe soli i žestokih začina. Mi u tom pogledu jako griješimo, 
osobito kada su u pitanju neke naše pokrajine. Treba imati na umu 
da sol, paprika i drugi žestoki začini vrlo opterećuju bubrege. 


6. što se tiče koliko tko treba jesti držite se slijedećeg savjeta: 
djecu i maloljetnike treba hraniti dobro i obilno, jer še tek razvi¬ 
jaju i u toj su dobi jače skloni tuberkulozi. Odrasli treba da se 
hrane što je moguće umjerenije tako, da njihova tjelesna težina ne 
prelazi normalu. Postoji način izračunavanja normalne težine po 
Brocci-u, koji valja primiti sa rezervom, jer je svojevoljno oda¬ 
bran, jednostavan, ali ne potpuno točan. Po tom načinu odrastao 
bi čovjek trebao biti težak toliko kilograma koliko je visok iznad 
100 cm, dakle visini od 160 cm odgovara težina od 60 kg, itd. 

Moderna medicinska ispitivanja došla su do zaključka, da su 
najzdraviji oni ljudi čija težina iznosi nekoliko kilograma ispod 
normale (4—5 kg). Debljina nas izlaže mnogim bolestima, osobito 
arteriosklerozi, srčanoj kapi, visokom pritisku krvi, šećernoj bolesti 
i drugim bolestima. Ljudi skloni debljanju moraju prije svega ogra¬ 
ničiti upotrebu škrobne hrane i masnoća, a svoj apetit zadovoljiti 
povrćem, salatom, krumpirom i umjerenim uživanjem mesa. 
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RUČAK 


|. JELOVNIK 

GOVEĐA JUHA S REZANCIMA, 

KUHANA GOVEDINA, PIRE OD KRUMPIRA, ŠPINAT, 

SAĆE. 

# 

1. J u h a. Da bi juha bila ukusna, pristavi meso u hladnu vođu, 
dodaj joj kosti i zelenja. Po osobi računaj 10 dkg mesa, a na Vzj gg. 
u zmi 1 i % litre vode . Meso brzo operi u hladnoj vodi. Dodaj opra¬ 
no zelenje: korijen od peršina, komadić celera, jednu mrkvu, malo 
poriluka ili luka, a po volji možeš dodati list od cvjetače, ili srce 
od glavice zelja, rajčicu, papar, zelenu papriku i dvije-tri zelene ili 
suhe mahune od graška. Juha će imati ljepšu boju, ako joj dodaš 
ljusku od luka ukoliko nemaš rajčice. Dobro je dodati malo muš- 
katnog oraška. Ostavi juhu da polak o kipi oko 2 sata. Soli je prema 
ukusu. Juha će biti ukusna, ako ne 'pobireš~pj enu, Toj a sama nak¬ 
nadno padne na dno. Prije nego što juhu procijediš ostavi je, da 
nekoliko minuta stoji. Juhu koju ćeš upotrebiti, kasnije procijedi 
i ostavi na hladnom mjestu. 

2. Rezanci u goveđoj juhi. Stavi na dasku oko % litre 
prosijanog brašna, dodaj mu jedno veće ili dva manja jajeta, i dvije 
žlice vode. Umijesi prilično tvrdo tijesto, dobro ga promijesi, da 
bude glatko. Kad tijesto prorežeš ne smije biti šupljikavo. Razva- 
ljaj ga vrlo tanko, tako, da možeš kroz njega čitati. Malo posušene, 
razvaljane listove tijesta proreži po polovini, savij ih i izrezi na 
fme, tanke rezance. Ukuhaj ih u juhu. Ostavi da kuhaju 5 minuta. 
Po juhi možeš posuti malo fino skosanog vlasca. 

3. Kuhana govedina. Kad izvadiš meso iz juhe, izrezi ga 
tako da ne prerežeš vlakna u njihovom smjeru! Izrezano meso složi 
u posudu, polij ga s malo juhe, pokrij i ostavi u pećnici, dok ga ne 
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misliš iznijeti na stol. Želiš li, da meso bude tečnije stavi ga kuhati 
u vruću vodu, samo će u tom slučaju juha biti manje ukusna. 

4. Pire od krumpira. 6 krupnih krumpira, nekoliko žlica 
mlijeka, maslac i sol. 

Krumpir oguli, operi, a da se ne bi raskuhao stavi ga kuhati u 
vruću, slanu vodu. Skuhani krumpir ocijedi, a vodu u kojoj se ku¬ 
hao možeš upotrebiti za po'dlijevanje variva ili juhe od zelenja. 
Ocijeđeni krumpir zgnječi, dodaj mu nekoliko žlica mlijeka i ko¬ 
madić maslaca. Sve zajedno dobro smiješaj, da pire postane gladak. 
Ukusno ga složi u zdjelu i obloži govedinom. 

5. Špinat. Špinat, mast, peršin, brašno, mlijeko, vrhnje, papar 
i češnjak. 

Špinat proberi, operi ga i brzo skuhaj u ključaloj vodi. Ne po¬ 
krivaj ga pri kuhanju jer će izgubiti lijepu, zelenu boju. Skuhani 
špinat ocijedi, pričekaj da se malo ohladi, fino ga skoši nožem ili 
protjeraj kroz stroj za mljevenje mesa. Ugrij u posudi malo masti, 
dodaj fino skosanog luka, a kad »luk počne žutjeti, dodaj brašno. 
Kad zaprška dobro požuti stavi u nju skosani špinat i fino skosani 
zeleni peršin, nalij juhom ili slatkim mlijekom, a možeš i vodom u 
kojoj se kuhao špinat. Posoli ga, a prije nego što špinat dogotoviš 
dodaj mu malo fino skosanog češnjaka, sitnog papra i po volji neko¬ 
liko žlica slatkog vrhnja. 

Špinat kuhaj u vrlo malo vode! 

6. Saće. Jedna litra brašna, 3 dkg kvasca (germe), 10 dkg še¬ 
ćera, 10 dkg maslaca, dva žumanca i Vk litre mlijeka. 

U zdjelu prosij brašno, usred brašna napravi jamicu i ulij u nju 
dignuti kvasac, koji si već prije stavila na toplo mjesto umuće¬ 
nog s nekoliko žlica toplog mlijeka, komadićem šećera i kavskom 
žlicom brašna. Nakon što si ulila kvasac, malo ga promiješaj s bra¬ 
šnom i ostavi da se digne. Međutim, izmiješaj u lončiću dva žu- 
manjca ili jedan žumanjac i jedno cijelo jaje, šećer, maslo ili ma¬ 
slac i mlijeko, dobro smiješaj, i ulij u zdjelu s kvascem. Tome dodaj 
malo izribane korice limuna i pola žlice soli. Sve to smiješaj u tije¬ 
sto, koje moraš kuhačom tući, približno % sata, t. j. dok tijesto ne 
postane glatko i počne praviti mjehuriće. Nakon toga pokrij ga 
ubrusom i ostavi, da se diže 1 i % do dva sata. Dignuto tijesto stavi 
na brašnom posutu dasku, razvaljaj ga s prsta debelo, izreži na če¬ 
tverokute, a na svaki četverokut stavi u sredinu malo marmelade. 
Ukoliko je marmelada rijetka, dodaj joj malo mrvica. Savij četve¬ 
rokute sa svih strana i svaki namaži s jedne strane rastopljenim 
maslacem, složi ih u mašću namazanu tepsiju tako, da se s masla¬ 


cem namazanim stranama dodiruju jedan drugog. Dogotovljeno 
saće stavi na toplo mjesto, da se diže, a tada ga namaži mlijekom 
ili umućenim jajetom i stavf u pećnicu, da se polako peče. Pečeno 
saće složi na tanjir i pospi prosijanim šećerom u prahu. 

2 ,. JELOVNIK 

TORBICE S MESOM U GOVEĐOJ JUHI, 

KUHANA GOVEDINA, REZANCI OD KRUMPIRA, UMAK OD 
KRASTAVACA, 

MEDENI KOLAC. 

, 7 . Torbice s mesom. Tijesto: Vk kg brašna, jedno jaje. 
malo vode. Nadjev: Vk kg ostataka od pečenke, govedine ili pluća, 
jedno jaje, mrvice i začini. 

Od jaja, brašna i malo vode umijesi tijesto kao za mekane re¬ 
zance, tanko ga razvaljaj i na njega meći kao lješnjak velike hrpice 
nadjeva, a stavljaj ih dva prsta od ruba i s prsta daleko jednu od 
chuge. Tijesto oko nadjeva namaži bjelancem, savij ga preko na¬ 
djeva i pritisni uz nadjev. Zatim izrezačem ili nožem odreži jednu 
torbicu od druge. Ukuhaj ih u ključalu vodu. Kuhaj ih 20 minuta. 
Juhu možeš posuti fino skosanim vlascem. 

Nadjev: Meso sitno skoši ili ga samelji, i proprži u masti u 
kojoj si već propržila luk. Proprženom mesu dodaj fino skosanog 
lišća od peršina, i ostavi da se ohladi. Hladnom mesu primiješaj 
jaje, dodaj malo mrvica i 3 žlice mlijeka ili juhe, sitno kosanog 
papra, korice od limuna, i po volji malo kosanog majorana. Posoli 
prema ukusu. Sve to smiješaj, uobliči male kuglice, koje stavi na 
pripravljeno tijesto. 

Torbice s mesom možeš ukuhati u slanu, ključalu vodu i preli¬ 
vene s mrvicama preprženim na masti dati kao samostalno jelo. 
Prilog: salata. 

8. R e z a n c i od krumpira. 10 krumpira, jedna žlica ma¬ 
slaca, brašno, žumanac, mast i mrvice. 

Krumpir oguli, skuhaj ga u /slanoj vodi i zgnječi na dasci. Kad 
se ohladi primiješaj mu, pomoću drvenog noža žlicu maslaca i žu¬ 
manac. Zatim dodaj toliko brašna, da možeš umijesiti glatko tijesto 
od krumpira. Tijesto razdijeli na manje komade, rukama ih uobliči 
u rezance debele i dugačke kao prst. Ukuhaj ih u ključalu, slanu 
vodu. Kuhaj ih 2 min. Tada ih ocijedi, polij hladnom vodom, ostavi 
da se dobro okapaju, istresi ih u tepsiju, u kojoj si ha masti ili ma¬ 
slacu propržila šaku mrvica. Lagano ih promiješaj i malo proprži. 





Još je bolje tepsiju s rezancima staviti kratko vrijeme u dobro za¬ 
grijanu pećnicu. Primjedba: kuhani, hladnom vodom preliveni i 
ocijeđeni rezanci mogu se ostaviti za večeru, a tada ih valja propržiti 
s mrvicama. Rezance od krumpira daj kao samostalno jelo, ili uz 
meso sa umakom, salatom ili marmeladom. 

9. Umak od krastavaca. 1—2 krastavca, mast, šećer, luk, 
brašno, vrhnje i ocat. 

Krastavce operi, oguli, i izreži na kolutiće. Posoli ih, promiješaj 
i ostavi da malo stoje. U posudu stavi jednu jušnu žlicu masti, ko¬ 
madić šećera, malo fino skosanog luka i dvije žlice brašna. Kad za¬ 
prška stane rumenjeti, dodaj joj dobro iscijeđene krastavce, promi¬ 
ješaj i nalij s malo juhe ili vode u kojoj se kuhao oguljeni krumpir. 
Ostavi da umak dobro prokuha, dodaj mu prema ukusu nešto octa 
i sitnog papra. U gotov umak umiješaj 1 2 žlice kiselog vrhnja. 

Krastavce ne kuhaj dulje od Vz sata. Umak od krastavaca serviraj 
uz govedinu, krumpir, ili tjesteninu. 

10. M e d e n i k o 1 a č. 25 dkg meda (umjetni je bolji od narav¬ 
nog), 2 jajeta, 12 dkg maslaca,. 12 dkg šećera, vanilija, 50 dkg brašna, 
Vi litre mlijeka, V 2 kavske žlice cimeta, kakao i 1 prašak za dizanje. 

Na štednjaku ugrij med toliko, da postane tekuć, skini ga s vatre 
i ostavi da se ohladi. Zatim mu dodaj sve gore navedene primjese. 
Sve zajedno dobro promiješaj i stavi u mašću namazan oblik. Obluc 
napuni do pola, jer će tijesto pri pečenju narasti. Medeni kolač peci 
1 sat, a kada se ohladi serviraj ga uz zdjelicu hladnog mlijeka ili s 
kompotom. 


3. JELOVNIK 

JUHA OD MAHUNA S VRHNJEM, 

OKRUGLJICE OD KRUHA SA SLANINOM, 

VARIVO OD KELJA, 

ROŠČIĆI OD ORAHA, S KVASCEM. 

11. Juha od mahuna s vrhnjem, ’/i kg mahuna, za¬ 
prška i vrhnje. 

Mahune očisti, izreži na kose komadiće i skuhaj u kljuealoj, sla¬ 
noj vodi. Posebno priredi zapršku od maslaca, brašna 1 luka. Zapršku 
razrijedi vodom u kojoj si kuhala mahune. Konačno zakiseli juhu 
limunovim sokom ili octom, dodaj joj % ht kiselog vrhnja i kavsku 
žlicu kosanog zelenog peršina. Serviraj s poprženim kockicama 
kruha. 


12. O k r u gl j i c e od kruha sa s 1 a n i n 0 m. 4 zemičke, 
10 do 15 dkg suhe slanine, jedno jaje, brašno, luk, peršin, mast i 
krupica. 

Izreži žemičke na kockice. Isprži V 2 glavice fino kosanog luka, i 
prelij ga na žemičke. Skuhaj 10—15 dkg suhe slanine, Vcciu u kojoj 
se slanina kuhala prelij na žemičke. Slaninu izreži u kock ce 1 dodaj 
zemičkama. Sve zajedno promiješaj i ostavi da stoji Vz sata, a tada 
umuti jaje s jušnom žlicom mlijeka i 4 žlice brašna i dodaj gornjoj 
smjesi, opet dobro promiješaj i uobliči okrugljice. Ukoliko je smjesa 
rijetka dodaj joj malo krupice. Ukuhaj okrugljice u slanu, ključala 
vodu, kuhaj ih 20 minuta, a tad ih ocijedi, stavi u zdjelu i prelij 
proprženim kockicama suhe slanine. 

13. Varivo od kelja. Kelj, zaprška, luk, češnjak, zeleni per¬ 
šin i papar. 

Izreži kelj na široke rezance, popari ga i stavi kuhati u vrelu 
vodu. Priredi svijetlu zapršku od brašna, masti i kosanog luka. Raz¬ 
rijedi je juhom ili vodom, dodaj joj skuhani i ocijeđeni kelj, malo 
kosanog češnjaka, soli, papra i ostavi da dobro prokuha. Konačno 
dodaj varivu kosanog zelenog peršina. 

14. Roščići od oraha s k v a s c e m. Tijesto: 18 dkg ma¬ 
slaca, 28 dkg brašna, jedno cijelo jaje, 3 žumanca, 4 dkg šećera, 2 dkg 
kvasca i dvije žlice kiselog vrhnja. Nadjev: 25 dkg samljevenih 
oraha, 18 dkg šećera, žlica ruma i Vs litre vrelog mlijeka. 

Maslac izmrvi s brašnom, dodaj jaje i žumanca, šećer, malo soli. 
dignuti kvasac i vrhnje. Od toga umijesi tijesto, pokrij ga i ostavi da 
se na dasci diže. Međutim priredi nadjev: popari orahe vrelim mli¬ 
jekom, primiješaj žlicu ruma i iskosanu limunovu koricu. Dignuto 
tijesto razvaljaj vrlo tanko i izreži na kocke. Na svaku kocku stavi 
žlicu nadjeva i savij je u obliku lijepog roščića. Namaži tijesto s bje- 
iancem, da se bolje slijepi. Složi roščiće u brašnom naprašenu tepsiju 
i ostavi da se diže oko Vz sata. Zatim ih namaži jajetom ili mlije¬ 
kom i ispeci u pećnici. 

4. JELOVNIK 

JUHA OD KRUMPIRA S MRKVOM, 

SVINJSKO MESO S RIŽOM ILI KAŠICOM, 

VARIVO OD KORABICE, SALATA OD MAHUNA, 

KOLAC SA ŠLJIVAMA. 

15. Juha od krumpira s mrkvom. Krumpir, mrkva, 
mast ili maslac, brašno, kiselo vrhnje, papar i kosani peršin. 
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Skuhaj u slanoj vodi oguljen i nh kockice izrezan krumpir. U 
drugoj posudiei skuhaj očišćenu, na kockice izrezanu mrkvu. Priredi 
svijetlu zapršku od masti ili maslaca i brašna, dodaj je kuhanom 
krumpiru, prilij mrkvu i vodu u kojoj se je kuhala i ostavi da juha 
prokuha. Napokon dodaj juhi jednu kavsku žlicu kosanog zelenog 
peršina, 2—3 žlice kiselog vrhnja i na vrh noža sitnog papra. 

16. S v i n j s k o meso s rižom ili k a š i c o m. Vz kg prije¬ 
snog svinjskog mesa, V4 litre riže ili kašice, luk, peršin i paprika. 

Oprano meso izreži na male komadiće. Stavi u posudu jednu 
jušnu žlicu masti, dvije jušne žlice sitno skosanog luka i prži da luk 
postane žutkast. Tome dodaj meso, pospi ga sitno kosanim, zelenim 
peršinom i žlicom slatke, crvene paprike. Možeš dodati i zelenu pa¬ 
priku izrezanu na .rezance. Tada jelo posoli i pirjaj tako dugo, dok 
meso ne postane prilično mekano. Prokuhaj Va litre riže ili kašice, i 
umiješaj je u meso, Tazrijedi s juhom od zelenja ili toplom vodom, 
opet promiješaj i ostavi da polako kuha još oko V4 sata. Dogotovljeno 
jelo mora biti gusto. Serviraj kao samostalno jelo. Prilog: salata. 

17. Varivo od korabice. Korabice, mast, brašno, luk i 
peršinovo lišće. 

Mladim korabicama otrgni lijepe listove, operi ih, izreži na re¬ 
zance i stavi kuhati u slanu, ključalu vodu. Izreži korabice na male 
kockice i kuhaj dok ne postanu mekane. Proprži sitno kosani luk 
sa žlicom masti i dvije žlice brašna. Od toga priredi svijetlu zapršku. 
Razrijeđi je hladnom vodom, dodaj korabice s vodom u kojoj su se 
kuhale i ocijeđeno korabičino lišće. Prema ukusu dodaj varivu malo 
papra i soli. Sve zajedno dobro promiješaj i ostavi da još malo kuha. 
Prema ukusu možeš dodati kavsku žlicu vrhnja i kavsku žlicu ko¬ 
sanog, zelenog peršina. 

18. Salata od mahuna. Mahune, ocat, ulje, češnjak i zeleni 
peršin. 

Mlade mahune očisti, t. j. odreži im oba vrška i odstrani niti, 
operi ih i stavi kuhati. Posoli ih kad se napola skuhaju, a kuhaj ih 
tako dugo dok ne postanu mekane. Kuhane mahune ocijedi, istresi u 
zdjelu, pospi sitno skosanim češnjakom i zelenim peršinom, malo ih 
popari, i prelij uljem i octom. Sve zajedno promiješaj i serviraj hla¬ 
dnu salatu. Umjesto peršinom i češnjakom možeš mahune posuti 
iukom izrezanim na listiće. 

19. Kolač sa šljivama. % litre mlijeka, 45 dkg nariba¬ 
nog bijelog kruha, 10 dkg maslaca, 5 dkg brašna, 12 dkg šećera, 4 
jajeta, zrele šljive, cimet, korica od limuna i kocke šećera. 

Odstrani od zrelih šljiva koštice i na njihovo mjesto stavi Vć ili 
Vi kocke šećera, složi ih u maslacem namazani oblik, tako, da bude 


Vs ispunjen. Promiješaj u jednoličnu smjesu naribani kruh s mlije¬ 
kom, dodaj joj rastopljeni maslac, žumanca, šećer, malo soli, skosanu 
koricu od limuna i cimet. Konačno primiješaj smjesi čvrst snijeg od 
bjelanaca, prelij je po složenim šljivama i ispeci u prilično zagrija¬ 
noj pećnici. Peči valja oko jednog sata. Ovaj kolač možeš servirati 
topao ili hladan. 

5 . JELOVNIK 

RIBANA KAŠICA U GOVEĐOJ JUHI, 

KUHANA GOVEDINA, MAKARONI, UMAK OD KRUMPIRA, 
PLOŠKE OD KRUPICE SA KREMOM 

20. Ribana kašica u goveđoj juhi. Vi litre brašna, 
jedno jaje i žlica vode. 

Umijesi tijesto od brašna, jajeta i žlice vode. Naribaj ga na 
ribežu. Rasprostri kašicu po dasci, ostavi da se malo posuši, a tada 
ukuhaj u ključalu juhu. Kuhaj je 2—3 minute. 

Kuhanu govedinu izreži kao što je opisano u uputi br. 3. 

21. M a k a r o n i. Va kg makarona, dvije žlice maslaca i dvije 
šake mrvica. 

Makarone stavi kuhati u ključalu, slanu vodu i kuhaj ih 20—25 
minuta. Zatim ih istresi na cjedilo i polij hladnom vodom. Proprži 
dvije šake mrvica s dvije jušne žlice maslaca ili masti, stavi na njih 
skuhane i ocijeđene makarone. Prži ih tek toliko da se dobro ugriju, 
a tada ih stavi u plitku zdjelu, pospi naribanim parmezanom i servi¬ 
raj uz umak ili salatu. , 

2. Umak od krumpira. 2 krumpira, dvije žlice kiselog 
vrhnja, mirodije i mast. 

Oguljeni krumpir stavi u posudu, dodaj mu vršak timijana, Vz 
lovorovog lista, 2 režnjića kosanog češnjaka i nalij ga s toliko juhe 
ili vode, da tekućina samo prekrije krumpir. Zatim krumpir skuhaj. 
U drugoj posudi priredi zapršku od dvije žlice masti i žlice i V4 bra¬ 
šna, a kad brašno malo porumeni dodaj zapršci % žlice fino skosa¬ 
nog luka. Čim luk požuti dodaj kosanog zelenog peršina, propasirani 
krumpir, nešto octa, dvije žlice kiselog vrhnja, malo papra i prema 
potrebi soli, i malo juhe ili vode. Čim umak prokuha on je i gotov. 
Serviraj ga s govedinom i makaronima. 

23. Ploške od krupice s kremom. 40 dkg krupice, 1 i 
V'z litre mlijeka, 7 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 30 dkg šećera, 5 jaja. 
korica od limuna i vanilija. 
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Skuhaj krupicu u mlijeku. Posebno smiješaj maslac sa žuman- 
cima, s malo šećera, koricom od limuna i brašnom. Nalij krupicu s 
prsta debelo u mašću namazanu tepsiju i namazi je kremom, koju si 
već prije priredila od maslaca, brašna i žumanaca. Stavi kolač u 
pećnicu da se ispeče. Međutim pripravi pjenu: skuhaj 30 dkg šećera, 
primiješaj mu tvrdi snijeg od 5 bjelanaca, dodaj malo limunove kore 
i vaniliju. Tako pripravljenu pjenu namazi na pečenu krupicu i stavi 
opet u pećnicu, da i ona malo porumeni. 


6. JELOVNIK 

JUHA S PARMEZANOM, 

OKRUGLJICE OD KRUMPIRA S NADJEVOM OD MESA, 
SLATKO ZELJE, 

SAVIJAČA OD BOROVNICA. 

24. Juha s parmezanom. Parmezan, mast, brašno, ma- 
karoni ili riža. 

Priredi svijetlu zapršku od maslaca i brašna, nalij je juhom od 
kostiju ili vodom, dodaj 6 dkg naribanog parmezana, a kada juha 
zakipi ukuhaj u nju dvije šake probrane i oprane riže iji makarone 
koje si izlomila na palac dužine. 

25. Okrugljice od krumpira s nadjevom cd 
mesa. 1 kg krumpira, 20—30 dkg brašna, 4 jajeta, maslac, slanina, 
luk, peršin, malo mesa ili šunke i papar. Umijesi krumpirove tijesto 
od kuhanog, oguljenog i propagiranog krumpira, brašna, 2 jajeta, 
komadića maslaca i malo soli. Razvaljaj ga, izreži na četverokute i 
na svaki četverokut stavi žlicu nadjeva. 

Nadjev: Proprži na kockicama suhe slanine, skosani luk, sko- 
sane ostatke pečenog ili kuhanog mesa ili kosane šunke. Umuti 2 
jajeta i papar i dodaj gornjoj smjesi. Sve zajedno dobro promiješaj i 
stavljaj hrpice nadjeva sa žlicom na četverokute. Tada od četvero¬ 
kuta uobliči okrugljice i skuhaj ih u slanoj vodi. Skuhane okrugljice 
ocijedi i prelij mrvicama proprženim na maslacu. 

26. SI a t k o zelje.- Glavica zelja i zaprška. 

Izreži zelje na šire rezance, popari ga ključalom vodom, ocijedi 
i stavi kuhati u slanu, ključalu vodu. Priredi zapršku od masti, bra¬ 
šna, kosanog luka i dodaj je skuhanom zelju. Dobro promiješaj, 
ostavi da prokuha, a tada dodaj varivu papra i skosancg, zelenog 
peršina. Umjesto papra možeš u zelje staviti kim. Varivo'"će biti 
ukusnije, ako zapršku prirediš na kockicama suhe slanine, ili ako 
mu dodaš šaku šunke izrezane na listiće. 


27. S a vi j a č a od borovnica, ^ijesto za razvlačenje: jedna 
litra brašna, *4 litre mlake vode, maslac i sol. Nadjev: jedna litra 
borovnica, dvije žlice šećera, mrvice, vrhnje i cimet. 

Umijesi tijesto za savijaču, ostavi da miruje % sata, namazi ga 
uljem ih rastopljenim maslacem i razvući Polovinu tijesta pospi 
mrvicama i opranim i ocijeđenim borovnicama, koje si posula šeće¬ 
rom i cimetom. Drugu polovicu namaži vrhnjem. Savijaču počni 
savijati s one strane, koju si posula borovnicama. Savijenu stavi u 
namašćenu tepsiju, namaži je jajem i ispeci u dobro zagrijanoj peć¬ 
nici. Pečenu savijaču izreži u lijepe komadiće i pospi šećerom 
u prahu. 

7 . JELOVNIK 

JUHA OD CIKLE, 

DOMAĆE PEĆENICE, KRIŠKE OD KRUMPIRA, 

SALATA OD KISELOG ZELJA S RA JČICAMA, 

SNIJEŽNE GRUDE S PJENOM OD KAJSIJA. 

28. Juha od cikle. Cikle, kruh, vrhnje, mast, brašno, sol i 
mirodije. 

Očisti ciklu i kuhaj je dok postane mekana. Skuhanu ciklu oci¬ 
jedi, oguli, naribaj na ribežu ili je propasiraj. Ugrij u posudi malo 
masti, dodaj komadić šećera, malo brašna i prži dok zaprška ne po¬ 
žuti. Razredi je vodom ili juhom, dodaj naribanu ciklu, promiješaj, 
posoli i kuhaj 5 minuta. Prije nego juhu skineš sa štednjaka dodaj 
joj nekoliko žlica vrhnja, malo kima i papra. Serviraj s prepečenim 
kockicama kruha. 

29. D o m a ć e pečenice. Vi kg svinjskog mesa (ili % kg 
telećeg i Vi svinjskog), jušna žlica suhe slanine, jušna žlica luka, 
jušna žlica peršina, brašno, mast, sol i papar. 

Skoši ili samelji meso. Slaninu i luk proprži na tavi i dodaj 
mesu. Dodaj mu i kosanog peršina, malo papra i soli. Sve zajedno 
dobro promiješaj. Od te smjese uobliči kao prst duge i debele koba¬ 
sice, povaljaj ih u brašnu i brzo ispeci na masti. Domaće pečen'ce 
serviraj uz kiselo zelje, repu ili salatu. 

30. Kriške od krumpira. Krumpir i čvarci. 

Krumpir oguli, izreži ga u krupnije kriške, skuhaj ga u slanoj 

vodi, ocijedi i prelij s vrelim čvarcima. 

31. Salata od kiselog zelja s rajčicama. Kiselo 
zelje, zrele rajčice, luk, češnjak, sol i ulje. 




Stavi zelje u zdjelu, dodaj mu izribani luk, režnjić kosanog če¬ 
šnjaka, kim, malo soli, malo šećera i ulja. Sve zajedno dobro pro¬ 
miješaj Zrele, čvrste rajčice izreži na kolutiće, njima okruži salatu 
od zelja i serviraj uz domaće pečenice i krumpir. Prema ukusu 
možeš zelje blago zakiseliti octom ili limunovim sokom i posuti ga 
s malo sitna papra. 

32. Sniježne grude s pjenom od kajsija_. 2zu- 
manca, % jušne žlice šećera, dvije žlice vina, jedna žlica vode, malo 
soli, vi kg brašna, kavska žlica ruma ili šljivovice i mast. 


Umijesi glatko tijesto od žumanaca, šećera, vina, vode, malo soli 
i brašna i uobliči ga u dugoljastu kobasicu. Pokrij tijesto ubrusom, i 
ostavi da V 2 sata miruje. Zatim ga izreži na jednake kolutiće, tanko 
razvaliaj i u svaki kolutić urezi nožem u sredinu tako, da rubovi 
ostanu čitavi. Kolutiće ispeci naglo u vreloj masti, kojoj si prethodno 
dodala žličicu ruma ili šljivovice. Pečene grude pospi šećerom u 


prahu. 

33 Pjena od k a j s i j a. 4 bjelanca, 8 dkg šećera, dvije žlice 
marmelade od kajsija ili dvije žlice propasiranih kajsija i dvije jušne 
žlice ruma. 

Istući veoma čvrst snijeg od bjelanaca, zatim ga polagano po¬ 
miješaj sa šećerom, marmeladom i rumom. Miješaj tako dugo, dok ne 
dobiješ smjesu sličnu kremi. Dogotovljenu pjenu stavi u staklene 
zdjelice, i serviraj uz sniježne grude, sitne kolače, ili ]e stavi kao 
»kapu« na bilo koji puding. 


g. JELOVNIK 

JUHA OD MOZGA, 

NADJEVENA CVJETAČA, ROŠČIĆI OD KRUMPIRA, 

OBIČNA PIŠKOTNA TORTA, 

LED OD LIMUNA. 

34. Juha od moz g a. .Teleći mozak, dvije žemičke, maslac, 

brašno, maj oran ili zeleni peršin i oraščić. 

Ugrij u posudi dvije jušne žlice maslaca. Kad se maslac zapjeni 
dodaj mu dvije žlice brašna i priredi rumenu zapršku. Doda] joj 
očišćen, opran i na komadiće izrezan mozak, promiješaj, i polagano 
nrilijevaj 2 litre goveđe juhe ili tople slane vode. Stavi u juhu 
malo kosanog majorana ili kosanoga lišća od peršina i naribanog 
oraščića. Ostavi da juha dobro prokuha, a na stol je iznesi s pre¬ 
pečenim kockicama od žemičaka. 


Mozak ćeš lagano očistiti od kožica, ako ga prethodno staviš 
2—3 trenutka u ključalu vodu. * 

35. Nadjevena cvjetača. Jedna zemička ili 7 dkg kruha, 

3 jaja, 14 kg prijesnog svinjskog mesa i 1/16 litre vrhnja. 

Raskini cvjetaču u nekoliko većih komada, skuhaj ih u slanoj 
vodi (ali ne premekano, jer će se raspasti). Međutim, priredi na¬ 
djev: isprži malo fino skosanog luka s dvije žlice maslaca. Tome do¬ 
daj namočenu i istisnutu žemičku ili kruh, nekoliko žlica slatkog 
vrhnja ili mlijeka. Miješaj na vatri, dok smjesa ne postane glatka, 
a tada je skloni sa štednjaka i ostavi da se ohladi. Hladnoj smjesi 
dodaj jedno jaje, skosanog zelenog peršina, mirodija prema ukusu, 
soli i proprženo, skosano meso. Namaži prikladan oblik s maslacem 
i dobro ga pospi mrvicama. Cvjetaču ocijedi. Slaži je u oblik tako, 
da cvjetovi budu okrenuti prema stijenkama oblika, a stabljike pre¬ 
ma sredini. Sredinu napuni nadjevom i obloži cvjetačom, da se na¬ 
djev nigdje ne vidi. U lončiću umuti dva jajeta i vrhnje i time pre¬ 
lij nadjevenu cvjetaču. Oblik poklopi, i kuhaj u pari % — jednog 
sata. Dogotovljeno jelo oprezno izvmi u zdjelu i okruži roščićima 
od krumpira. 

36. Roščići od krumpira. 3 krumpira, '2 žumanca ili 
jedno cijelo jaje, žlica vrhnja, nekoliko žlica brašna i maslac ili 
mast. 

Krumpir oguli i skuhaj u slanoj vodi. Kuhan propasiraj i metni 
na dasku. Dodaj mu 2 dkg maslaca, 2 žumanca ili cijelo jaje i žlicu 
vrhnja. Sve to dobro smiješaj nožem, posoli, dodaj još 5 žlica brašna 
i rukama lagano umijesi. Tijesto razdijeli na manje komade. Svaki 
komad uobliči u dugoljastu kobasicu, nožem razreži u kose, kao 
prst velike komadiće, povaljaj u mrvice, uobliči lijepe roščiće i 
' sp 55*. u vreI °j mas ti- Radi brzo, jer tijesto ne smije dugo stajati. 

Roščiće serviraj za večeru sa salatom ili kao prilog divljači. 

37. Obična piškotna torta. 6 jaja, 25 dkg šećera, 20 
dkg brašna i korica od limuna. 

Tuci 20 minuta u kotliću za snijeg 6 jaja sa 25 dkg šećera i li¬ 
munovom koricom. Zatim kuhačom lagano primiješaj 20 dkg finog 
prosijanog brašna. Tijesto metni u namazani oblik za pečenje torte 
„ pri mjerenoj vatri % _ l sata. Kad se ohladi, proreži je 
namazi marmeladom, pospi šećerom ili prelij ledom od limuna. 

38. L e d od limuna. 45 dkg šećera i sok od V 2 limuna. 

■PreT 6r u , prahu prosi i kroz gusto sito i metni u kotlić za snijeg 
f . ga s 1/16 lltre vod e i procijeđenim sokom od % limuna i mije- 
baj cia smjesa postane glatka. Zatim je dobro ugrij, (ali zakipjeti ne 
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smije). Tu smjesu prelij po pripravljenoj torti, zatim je stavi u 
toplu pećnicu, da se posuši i dobije sjaj. Dok se torta suši ne smijes 
otvarati pećnicu. 


JELOVNIK 

PIKANTNA HLADNA JUHA OD RA.JČIČA, 

HAŠE, PRŽENE OKRUGLJICE OD KRUMPIRA, KRASTAVCI U 

UMAKU, 

ZAMORČIĆI. 

39. Pikantna hladna juha od rajčica. Zrele raj¬ 
čice (2—3 po osobi), sok od jabuka, sok od luka, kiselo vrhnje, ulje, 
paprika, sol i šećer. 

Propasiraj sirove rajčice, dodaj im nekoliko žlica Jabučnog i 
kojeg drugog voćnog soka, % žlice soka od luka, malo paprike 
kavsku žlicu šećera, soli, jednu ili dvije žlice ulja 1 žlicu kiselo,, 
vrhnja. Promiješaj i juha je gotova. 

40. Haše. 14 kg telećeg mesa, teleći mozak, 2 jajeta, V4 že- 
mičke, žlica maslaca, papar, peršin, sol i prema ukusu šaka gljiva. 

S mozga odstrani kožicu. Oprano i ocijeđeno meso 1 mozak sa- 
meiji dodaj u mlijeku namočenu i istisnutu žemicku, 2 zumanca, 
maslac, papar, sol, žlicu kosanog zelenog peršina i po volji oprane 
i očišćene skosane gljive. Ukoliko dodaš hašeu suhe gljive pret¬ 
hodno ih skuhaj, a tek onda skoši. Sve zajedno dobro promiješaj 1 
dodaj snijeg od bjelanaca. Namaži mašću ili maslacem prikladan 
oblik ili oblik za kuhanje pudinga, istresi u njega smjesu 1 kuhaj je 
u pari % — jednog sata. Ukoliko nemaš oblik za puding, mozes 
haše staviti u mašću namazanu duboku posudu 1 ispeci ga u peć¬ 
nici U tom slučaju haše je pečen u roku od % sata. Dogotovljeni 
haše izvrni u plitku zdjelu, izreži ga u ploške i okruži okrugljicama 

od krumpira. 

41. Pržene okrugljice od.krumpira. Krumpir, jed¬ 
no iaje, maslac i mrvice. 

' Skuhaj krumpir u slanoj vodi, oguli ga, propasiraj 1 stavi na 
dasku. Dodaj mu žlicu maslaca, žumanac ili cijelo jaje po volji 
žlicu vrhnja i toliko brašna da možeš umijesiti glatko, krumpirovo 
tijesto. Od tijesta uobliči male okrugljice, povaljaj ih u mrvice, ispe¬ 
ci na masti i složi u zdjelu oko hašea. S okrugljicama o viumpi 
može se okružiti bilo koje meso, ili ih serviraj kao samostalno jelo 
uz salatu, varivo ili umak. 
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42. Krastavci u umaku. Krastavci, kiselo vrhnje, raj¬ 
čice, papar, korica od limuna, mast, brašno, luk i šećer. 

Krastavce oguli, izreži ih po duljini i poprijeko, odstrani im sje¬ 
me i posoli. U vrelu mast stavi kocku šećera i s njome prži sitno 
skosani luk i jednu — dvije žlice brašna. Kad zaprška požuti dodaj 
joj nekoliko žlica kiselog vrhnja, malo papra, koricu od limuna i 
propasirane rajčice. Ostavi da umak malo kipi, a tada u njega sta¬ 
vi pripremljene krastavce. Krastavci ne smiju kipjeti, valja ih samo 
pariti u umaku, da ostanu čvrsti. 

43. Zamor čiči. 2 bjelanca, dvije žlice šećera, V 2 žlice čo¬ 
kolade, kuhane šljive i orasi ili bademi. 

U čvrst snijeg od 2 bjelanca umiješaj prosijani šećer i naribanu 
čokoladu. Stavljaj žlicom snijeg u obliku kupčića u voskom nama¬ 
zanu tepsiju ili na oblate. Iz šljiva izvadi koščiee i nadomjesti ih 
oguljenim bademom ili orahom, položi ih u sredinu kupčića i stavi 
tepsiju u slabo zagrijanu pećnicu, da se slatkiš malo propeče i po¬ 
suši. 1 

10 . JELOVNIK 

REZANCI OD KELJA U GOVEĐOJ JUHI, 

KUHANA GOVEDINA, OKRUGLJICE OD TIJESTA S KVASCEM, 
VARIVO OD MAHUNA, 

KREMA OD MLADOG SIRA S VOĆEM, 

MAKARONI OD LJEŠNJAKA. 

44. Rezanci od kelja u goveđoj juhi. Dvije zemičke 
2 jajeta, jušna žlica kosanog, suhog mesa, i % glavice kelja i mast. 

Zemičke namoči u mlijeko i istisni. Kelj sitno izreži, popari ga 
i kratko vrijeme pirjaj na masti. Malo ga posoli i popapri. Pjenasto 
smiješaj žlicu masti ili maslaca s 2 žumanca. Tome dodaj namočene 
i istisnute žemičke, žlicu sitno kosane šunke ili kobasice i propirjani 
kelj. Konačno još pažljivo primiješaj snijeg od bjelanaca. Ovu smje¬ 
su stavi u namazanu tepsiju, izjednači je da bude prst debela i ispe¬ 
ci u pećnici. Kad je pečena izreži je u široke rezance i serviraj uz 
goveđu juhu. 

45. Okrugljice od tijesta s kvascem. % kg brašna, 
V2 litre mlijeka, jedno jaje, 1 žumanaic, 6 dkg maslaca i V2 dkg 
kvasca. 

Kvasac namoči u malo mlijeka. U preostalo mlijeko dobro 
umiješaj žlicu maslaca, jaje i žumanac. Kad se kvasac malo digne, 

Praktična kuharica ’S 
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ulij ga u zdjelu s prosijanim brašnom. Dodaj >2 Savske ^ 5 
mlijeko s jajima. Sve zajedno smiješaj i tuci da postane rahlo, uko- 
liko je tijesto premekano dodaj mu još malo brašna, ako je pretvr¬ 
do dodaj malo vode. Od dobro umiješanog tijesta uobliči male okru- 
gliice i ostavi ih da se dižu na brašnom posutoj dasci. Kad se okru- 
j'Mice dobro dignu skuhaj ih u slanoj vodi. Kuhane okrugljice za- 
masti mrvicama preprženim na maslacu. Tijestu možeš primiješah 
nešto sitno skosane šunke, ili naribane jabuke, koje si posula cime¬ 
tom i šećerom. Slane okrugljice možeš dati za ručak ili večeru uz 
varivo ili salatu, a slatke uz kompot. 

46. Varivo od mahuna. Mahune, zaprška, luk, češnjak, 
papar, mast, kiselo vrhnje, sol, paprika i kopar. „ 

Mahune očisti, izrezi na komadiće i skuhaj u slanoj vodi. Pri¬ 
redi zapršku od masti, brašna i kosanog luka. Kad zaprška porume- 
ni dodaj joj % kavske žlice slatke, crvene paprike, 1 podli] vodom, 
u kojoj su se mahune kuhale. Ostavi da prokuhaju, dodaj mekano 
skuhane mahune, 1—2 režnjića kosanog češnjaka, kavsku žlicu ko¬ 
sanog kopra, žlicu octa i na vrh noža sitnog papra. Ostavi da vari¬ 
vo još 10 minuta kuha, a dogotovljenom dodaj 2—o žlice kiselog 

Varivo od mahuna serviraj uz govedinu ih krumpir, ili uz na¬ 
ravne, bečke ili kosane odreske. 

47. Krema od mladog sira s voćem. V 2 litre mlijeka, 

3 jušne žlice šećera, 1 paketić vanilijevog pudinga jedno jaje, b 
žlica vode, % kg sira, dvije do tri žlice mlijeka, žlica limunovog 
soka i 50—75 đkg sirovog voća. 

Prokuhaj mlijeko sa šećerom i miješajući ga prilij mu pudmgov 
prašak umućen s malo vode i žumancem i ostavi da na rubu šte¬ 
dnjaka malo prokuha. Istući od bjelanca snijeg i umiješaj ga u vreli 
puding. Zatim stavi puding na hladno mjesto. Propasiraj sir, dodaj 
mu limunov sok i miješaj tako dugo, da smjesa postane, posve, 
glatka. Tada je umiješaj u puding. Zatim priredi voće: trešnje, aj- 
sije, breskve ili šljive. Sitno voće ostavi čitavo, veće izrezi na kriške 
ili ploške, a koštunjavom odstrani koštice. Slozi voće u staklenu, du 
boku zdjelu, prelij ga gotovom kremom, ukrasi voćem, 1 stavi na 
hladno mjesto da se krema posvema ohladi i da se stvrdne. 

48. Makaroni od lješnjaka. 20 dkg zobenih pahuljica, 

18 dkg šećera, 2 jajeta, 10 dkg lješnjaka ili oraha, 8 dkg maslaca, 
sok i korica od % limuna i prašak za dizanje. .... 

U«rij u posudi 4 dkg maslaca, dodaj mu zobene pahuljice pospi 
ih s dvije žlice šećera i prži' da postanu svijetlo smeđe. Preostali ma¬ 
slac pjenasto umuti s jajima i šećerom, dodaj sitno: 3a ™ l3 t f^ ' 
šnjake ili orahe, fino skosanu limunovu koncu, sok od /g limuna, 
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propržene zobene pahuljice i prašak za dizanje. Sve zajedno pro¬ 
miješaj i stavljaj smjesu sa žličicom u hrpice, u voskom namazanu 
tepsiju. Peci u pećnici, dok makaroni postanu svijetlo Žuti. 

11 . JELOVNIK 

JUHA OD JETARA, 

ŠVEDSKI KOLAC S MESOM, 

. GRAŠAK NA ENGLESKI NAČIN, RAJČICE NADJEVENE SIROM, 
KOLAC OD JABUKA. 

49. Juha od j e t a r a. % kg jetara, mast., luk, zelenje za 

juhu, limunov sok i zaprška. n 

Proprži u vreloj masti luk izrezan na kolutiće i zelenje za juhu. 
Kad počne žutjeti, dodaj nožem nastruganu jetru, ostavi da se malo 
proprži, a zatim nalij vodom i ostavi da neko vrijeme kipi. Zatim 
sve zajedno propasiraj. Tome dodaj zapršku priređenu od brašna i 
masti, soli, limunovog soka ili octa i papra. Ostavi đa juha još 
malo kuha, a zatim je serviraj ž prepečenim kruhom ili graškom. 

50. Švedski kolač s mesom. % litre mlijeka, 4 jajeta, 
10 dkg brašna, nekoliko žlica kiselog vrhnja, luk, peršin i Vr kg 
šunke ili ostataka mesa. 

Umuti od mlijeka, brašna i jednog žumanca rijetko tijesto kao 
za palačinke, dodaj rmj snijeg od jednog bjelanca i malo soli. Ispeci 
nekoliko palačinki. Kad se ohlade nadjeni ih slijedećim nadjevom:. 9 
masti ili maslacem proprži kosani luk, dodaj mu skosano meso, pro¬ 
prži, skini sa štednjaka, ostavi da se ohladi, primiješaj jedno jaje, 
skosanog, zelenog peršina i papra. Ukoliko je nadjev pregust, dodaj 
mu malo mlijeka ili juhe i time nadjeni pripravljene palačinke. Sa¬ 
vi j ih i položi u pripravljenu posudu. Smiješaj dva žumanca s neko¬ 
liko žlica kiselog vrhnja, primiješaj snijeg od 2 bjelanca, prelij tu 
smjesu na palačinke i prepeći ih u pećnici. Pečene palačinke stavi u 
zdjelu, izreži na komade i serviraj s graškom, špinatom, rajčicama 
nadjevenim sirom ili salatom. 

51. Grašak na engleski način. Jedna litra očišćenog 
graška, peršin, matičnjak, maslac i kocka šećera. 

Zelenje sveži u snopić i stavi u lonac u kojemu se nalazi oči¬ 
šćeni grašak, polij s malo ključale vode, posoli i brzo skuhaj. Kad 
je grašak kuhan odstrani iz njega zelenje, dodaj mu komadić ma¬ 
slaca i kocku šećera, pokrij posudu, da se šećer i maslac rastope, 
lagano promiješaj i odmah serviraj. 

Mladi grašak je kuhan za % sata. 
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52. Rajčice nadjevene sirom. Osrednje, zrele rajči¬ 
ce, Vi kg sira, nekoliko žlica kiselog vrhnja, žumanac i vlasac. 

Očisti zrele, čvrste rajčice. Na gornjoj im strani ođreži poklop- 
čiće u obliku kruga, izdubi sredinu i napuni je slijedećim nadje¬ 
vom: smiješaj u zdjeli nekoliko žlica kiselog vrhnja, žumanac, Vi 
žlice sitno kosanog vlasca, malo soli i propasirani svježi^ kravski 
sir. Nadjevene rajčice poklopi odrezanim poklopčićima, složi ih čvr¬ 
sto jednu uz drugu u mašću namazanu tepsiju i stavi u srednje za¬ 
grijanu pećnicu. Peci ih Vi sata. Pečene rajčice oprezno složi oko 
švedskog kolača, hašea ili uz drugo meso. 

53. Kolač od jabuka. 6—8 kiselkastih jabuka, kavska 
žlica ruma ili šljivovice, Vs litre prijesnog mlijeka, 3 žlice kiselog 
vrhnja, 2 jajeta, jušna žlica šećera i malo brašna. 

Jabuke oguli i izreži na tanke listiće, poškropi ih rumom i osta¬ 
vi da stoje nekoliko minuta. U lončiću dobro umuti mlijeko, vrhnje, 
2 žumanca, žlicu šećera, malo soli i toliko brašna, da tijesto bude 
malo gušće nego za palačinke Dodaj mu snijeg od bjelanaca. Stavi 
pripravljene jabuke u tepsiju dobro namazanu maslacem, polij ih 
tijestom i peci 1 sat u srednje ugrijanoj pećnici. Pečeni kolač pospi 
šećerom u prahu i izreži na kockice. 

12.. JELOVNIK 

FINA JUHA OD GLJIVA, 

PEČENI NADJEV ZA KOBASICE, KRUMPIR S CVARCIMA, 
PRISILJENO ZELJE, 

KOLAC OD LJEŠNJAKA. 

54 . Fina juha od gljiva. Vi kg gljiva, bilo koje jestive 
vrste, 1 žumanac, 3—4 žlice kiselog vrhnja, žlica brašna i dvije že- 
mičke. 

Gljive očisti, operi, ocijedi'i skuhaj u slanoj vodi. Kuhane glji¬ 
ve procijedi, propasiraj kroz sito- ili ih sitno skosi. Stavi u posudu 
žlicu masti i malo sitno skosanog luka, malo proprži, dodaj gljive, 
proprži i njih, pospi ih žlicom brašna, dodaj vode i dobro promije¬ 
šaj. Kad juha prokipi umiješaj u nju umućen žumanac s nekoliko 
žlica kiselog vrhnja. Serviraj juhu s prepečenim kockicama žemiča- 
ka ili sa osušenim kruhom. 

55 . Pečeni nadjev za k o b a s i c e.. Vi kg svinjskog me¬ 
sa od slabina, 3 žemičke, Vi litre svmjske krvi i mirodije. 

Meso skuhaj i ostavi da se ohladi. Tada ga skoši ili izreži na 
sitne komadiće. Žemičke izreži na male kockice i poškropi hlad¬ 


nom juhom u kojoj si skuhala meso. Kad žemičke nabubre dodaj im 
meso, procijeđenu svinjsku krv, Vi žlice kosanog luka, soli, papra, 
maojrana i, prema ukusu, sitno skosane limunove korice. Sve zajed¬ 
no promiješaj. Ugrij mast u tepsiji, na vrelu mast stavi pripremljeni 
nadjev i prepeći ga u dobro ugrijanoj pećnici. Ovako pripremljeni 
nadjev serviraj uz prisiljeno zelje ili kiselu repu. 

56. Krumpir s čvarcima. Krumpir i čvarci. 

Krumpir operi, skuhaj, ocijedi, oguli, izreži na kolutiće i složi 

ga s dva prsta debelo u tepsiju i polij ugrijanim čvarcima. Na čvar¬ 
ke stavi red krumpira, na krumpir čvarke i tako slaži dok tepsija 
ne bude puna, a tada krumpir i čvarke prepeći 10 minuta u srednje 
zagrijanoj pećnici. Serviraj uz kiselo zelje, kiselu repu, prisiljeno 
zelje ili kao samostalno jelo uz salatu. 

57. Prisiljeno zelje. Zelje, mast, brašno, luk, šećer, kim, 
ocat. 

Osrednju glavicu zelja izreži na rezance nešto šire nego za 
salatu, a tada ga popari. Stavi u posudu dvije žlice masti, proprži u 
njoj malo kosanog luka, dodaj popareno istisnuto zelje, kima, soli, 
nekoliko žlica vode i žbcu octa. Poklopi posudu i ostavi pirjati, da 
zelje postane mekano. Zatim ga pospi žlicom brašna, promiješaj, do¬ 
li j malo juhe i kuhaj još nekoliko minuta. 

58. Kolač od 1 j e š n j a k a. 12 i Vi đkg maslaca, 4 jajeta, 
25 dkg šećera, 12 i Vi dkg lješnjaka ili oraha, 35 dkg brašna, prašak 
za dizanje i malo mlijeka. 

Maslac pjenasto umuti i polako mu dodaj žumanca i šećer. 
Dobro promiješaj, dodaj samljevene lješnjake, nekoliko žlica mli¬ 
jeka, brašno s praškom za dizanje i konačno snijeg od bjelanaca. 
Stavi tijesto u prikladan mašću ili maslacem namazani oblik i ispeci 
u pećnici. Pečeni kolač prelij prelivom: 

Preliv za kolač od lješnjaka: 12 i % dkg šećera u 
prahu, jedna žlica kakaoa, malo vode, nekoliko kapi ulja. 

Glatko smiješaj šećer, kakao, malo vode i nekoliko kapi ulja i 
time prelij kolač. Ovakovim, prelivom možeš preliti i druge kolače 
ili torte. 


13 . JELOVNIK 

GULAŠ JUHA, 

NABUJAK OD ŠUNKE, 

KREMA OD LIMUNA, 

OBIČNO MALO PECIVO. 

59. Gulaš juha. % kg goveđeg mesa, 10 đkg luka, češnjak, 
mast, brašno, 2—3 rajčice i majoran. 

Preprži na masti sitno skosani luk, dodaj mu meso izrezano na 
kocke, pospi s malo paprike, kima i skosanim češnjakom. Podlij s 
vodom i pirjaj. Dok pirjaš više puta podlijevaj s malo vode ili ju¬ 
he. Kad je meso već prilično mekano pospi ga s malo brašna, pro¬ 
miješaj i proprži, dodaj mu prema ukusu 2—3 rajčice ili konzerve, 
malo majorana i 2—3 žlice vina ili žlicu octa. Ostavi da dobro pro¬ 
kuha, zatim nalij s juhom od kostiju ili vodom i ukuhaj u juhu 
krumpir izrezan na kocke, slomljene makarone ili pužiće. Gulaš 
juhu možeš servirati i za večeru kao samostalno jelo. 

I , 

60. Nabujak od šunke. 30 dkg brašna, 3 jajeta, skosana 
šunka, kiselo vrhnje i maslac. 

Umijesi tijesto za razvlačenje od 10 dkg brašna, mlake vode i 
soli. Ostavi ga da % sata miruje. Od 20 dkg brašna, jednog jajeta, 
malo vode, malo maslaca ili masti umijesi tijesto za rezance, tanko 
ga razvaljaj, izrezi na sitne krpice i stavi kuhati u slanu, ključalu 
vodu. Skuhane krpice ocijedi, i prelij hladnom vodom, a tada ih 
promiješaj s fino skosanom šunkom. Prikladnu posudu namazi ma¬ 
slacem, pospi mrvicama, obloži je s tanko razvučenim tijestom i na¬ 
djeni s pripravljenim krpicama. Umuti 4—5 jušnih žlica kiselog 
vrhnja s dva žumanca, primiješaj snijeg od 2 bjelanca i time prelij 
nabujak. Preko svega stavi preostalo razvučeno tijesto, namaži ga 
maslacem i peci u pećnici oko % sata. Serviraj u istoj posudi uz va¬ 
rivo ili salatu. 

61. O b i č n o malo pecivo. 25 dkg bijelog brašna, 

dkg šećera, 2% dkg maslaca, žlica ruma, prašak za dizanje, 5—7 
velikih žlica mlijeka ili vode i vanilije. 

Pjenasto umuti maslac, dodaj mu šećer, vaniliju, rum, mlijeko 
ili vode i prosijano brašno pomiješano s praškom za dizanje. 
Umijesi mekano tijesto, tanko za razvaljaj, izbodi malim obli¬ 
cima, stavi u masću namazanu tepsiju, namaži kolačiće mlijekom i 
pospi krupno tucanim šećerom. Peci pri umjerenoj vatri, da pecivo 
postane svijetlo žuto. 


62. Krema od limuna. Omot limunovog pudinga, Va li¬ 
tre vode, jedno jaje, 10 dkg šećera, 1 limun, !4- -Vs kg različitog 
voća i vrhnje. 

Umuti žumanac i pudingov prašak sa 6 žlica vode. Preostalu 
vodu stavi na štednjak i prokuhaj je sa šećerom i naribanom limu¬ 
novom korom. Kad provrije odmakni je sa štednjaka, ulij u vodu 
umućeni prašak, a pritom marljivo miješaj. Ostavi da puding 2 o 
minute kuha, ali ne prestani miješati. Zatim ga skini sa štednjaka, 
dodaj sok od jednog malog limuna i čvrsti snijeg od bjelanaca. Za¬ 
tim ga opet stavi na štednjak, da još jednom zavrije, a tada ga 
skloni na hladno mjesto, da se ohladi. Dok se krema hladi više puta 
je promiješaj, da se na nju ne uhvati kožica . 

Maline, ribiz, trešnje, višnje ili neko drugo voće očisti, operi 
ga, ostavi da se dobro ocijedi i okapa, a tada ga složi na dno zdjele 
i pospi šećerom u prahu. Pošećereno voće prelij kremom, ukrasi je 
s malo voća i stavi na hladno mjesto ili na led. Prije nego što kre¬ 
mu izneseš na stol ukrasi je tučenim slatkim vrhnjem. Serviraj 
kremu s običnim malim pecivom. 

14 . JELOVNIK 

OKRUGLJICE OD KRUMPIRA U GOVEĐOJ JUHI, 

PREPECENCI S MESOM (ŠEBRLE), SALATA OD CIKLE, 
SAVIJAČA OD TIJESTA SA SIROM. 

63. Okrugljice od krumpira u goveđoj juhi. 3 
krumpira, jedno jaje, nekoliko žlica brašna, mrvice, maslac ili mast 
i peršin. 

Oguljeni krumpir skuhaj u slanoj vodi, ocijedi ga, i propasiraj 
kroz sito. Stavi u posudu žlicu maslaca, ugrij ga, dodaj mu propa- 
sirani krumpir, proprži ga i pospi kosanim zelenim peršinom. Stavi 
ga na hladno mjesto, da se ohladi, a tada krumpiru primiješaj jaje i 
brašno. Stavi tijesto na dasku, koju si posula mrvicama. Uobliči kao 
orah velike okrug'ljice, uvaljaj ih u mrvice, isprži u vreloj masti ili 
maslacu i serviraj uz čistu goveđu juhu. 

64. Prepečene i s mesom (šebrle). 2 jajeta, jedna zemička 
ili mrvice, kuhano meso (iz juhe) i mast. 

Pjenasto umuti žumance sa žlicom masti, dodaj na kocke izre¬ 
zanu i mlijekom poškropljenu zemičku (ili jednaku količinu kruha), 
kuhano ili samljeveno meso bilo koje vrsti i žlicu sitno skosanog, 
zelenog peršina. Konačno smjesi lagano primiješaj snijeg od bje¬ 
lanaca, istresi je u mašću namazanu ili mrvicama posutu tepsiju 
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tako, da sloj bude debeo kao prst. Peci u prilično vrućoj pećnici 
10—15 minuta, a tada ga izreži na kockice i serviraj uz salatu ili 
varivo. 

65. Salata od cikle. Cikla, ulje, ocat, kim, šećer i sol. 

Operi mlade, kao jabuke velike cikle. Nemoj cikli odrezati ko¬ 
rijen, i ostavi im 1 cm duge peteljke, jer će inače izgubiti lijepu, 
crvenu boju. Tada ih stavi kuhati, a kada su mekano skuhane osta¬ 
vi ih da ohlade u vodi u kojoj su se kuhale. Hladne cikle ocijedi, 
oguli ih, izreži na tanke listiće, pospi ih solju, kimom i s malo še¬ 
ćera. Promiješaj, polij ih uljem i octom i još jednom lagano promije¬ 
šaj. Prema ukusu možeš salati dodati malo naribanog hrena. 

66 . Savijača od tijesta sa sirom. 15 —20 dkg bra¬ 
šna, 15 dkg kravljeg sira, 6 dkg maslaca, 2 žlice šećera, žlica ruma 
ili šliivovice, jabuke, cimet i korica od limuna. 

Od brašna, sira, maslaca, žlice šećera, malo soli i ruma brzo 
umijesi tijesto, razvaljaj ga i pospi naribanim jabukama, cimetom, 
skosanom limunovom koricom i šećerom. Tako nadjeveno^ tijesto 
čvrsto savij, stavi u mašću namazanu tepsiju, namaži savijaču mli¬ 
jekom i ispeci je u dobro ugrijanoj pećnici. Serviraj toplu. 

Primjedba: umjesto jabukama, možeš savijaču nadjenuti mar¬ 
meladom ili pošećerenim kiselim vrhnjem s grožđicama. 


15. JELOVNIK 

JUHA OD MAHUNA, 

TELEĆA JETRA U TRBUŠNOJ MARAMICI, 
PIRJANI KRUMPIR, KRISTALNA SALATA, 
NABUJAK OD SVJEŽIH JAGODA, 

PECIVO OD KRUŠNOG BRAŠNA. 


67. Juha od mahuna. 1 kg mladih mahuna, % litre riže, 
mast, luk, peršin i brašno. 

Mahune operi, očisti ih i izreži na tanke, kose komadiće. 

Stavi u lonac 2 žlice masti ili maslaca, na tome požuti žlicu 
kosanog luka, dodaj mahune, posoli, pospi kosanim peršinom, pro¬ 
miješaj, pokrij i pirjaj. Kad mahune počnu rumenjeti, pospi ih s i m 
2 žlice brašna, promiješaj i nalij juhom od zelenja ih toplom vodom. 
Dodaj rižu i kuhaj još 20 minuta. Umjesto riže mozes u juhu uku¬ 
hati kašicu ili na kockice izrezani krumpir. 


68 . Teleća jetra u trbušnoj ma r a m i c i. Komad 
teleće jetre, trbušna maramica, malo slanine, 2 žlice mrvica, je no 
jaje, žlica gustog vihnja i mirodije. 
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S jetre odstrani kožicu i pripremi nadjev: u posudu stavi ko¬ 
madić sitno izrezane slanine, a kad slanina požuti, dodaj joj kosa¬ 
nog zelenog peršina, 2 žlice mrvica, malo papra, malo majorana i 
sasvim malo soli. Ureži jetru s debljeg kraja, tako, da dobiješ džep 
u koji ćeš staviti pripravljeni nadjev. Napunjeni »džep« sašij i 
i zavij jetra u trbušnu maramicu. Dno posude u kojoj ćeš jetru peći 
obloži tankim ploškama suhe slanine. Peci u prilično vrućoj pećnici. 
Pečena jetra izreži, stavi na tanjur i polij sokom, koji je ostao u 
tepsiji. Jetra posoli tek kad ih izneseš pa stol. Serviraj ih uz salatu 
od krumpira, zelenu ili miješanu salatu. 

69. P i r j a n i krumpir. 8—12 krumpira, dvije žlice masti i 

luk. 

Krumpir operi i skuhaj, ocijedi, oguli i izreži na tanke ploške. 
U posudi proprži na masti kosani luk i na to stavi krumpir. Posoli 
ga, lagano promiješaj, pokrij i prži da malo požuti. Još jeđamput 
promiješaj i ostavi pokriven do serviranja. Pirjani krumpir vaba 
prirediti u posljednji čas, jer nije ukusan ako dulje stoji Najukusni¬ 
ji je, ako u vrelu mast staviš još vruće ploške krumpir*. 

70. Kristalna salata. Salata, ulje, ocat i sol. 

Salatu očisti, operi i ostavi da se ocijedi. Zatim je u zdjeli polij 
uljem, a tek tada posoli i polij octom. Možeš joj dodati i malo fino 
kosanog češnjaka, ili kosanog kopra. Lagano promiješaj i odmah 
serviraj. 

71. Nabujak od svježih jagoda, 3 bjelanca, 14 dkg 
šećera, % kg svježih jagoda i žlica mrvica od keksa. 

Istući čvrst snijeg, primiješaj mu šećer, a zatim dodaj kroz sito 
pasirane jagode, mrvice od keksa ili žlicu brašna Stavi u dublju 
posudu namazanu mašću i posutu mrvicama, i polako peci. 

72. Pecivo c-d krušnog brašna. 30 dkg krušnog bra¬ 
šna, 2 jajeta, jedna kašika meda, 8 istucanih klinčića i vršak noža 
sode bikarbone. 

Umijesi tijesto od gore navedenih primjesa, i uobliči ga u hr¬ 
pice slične čepovima, Slaži ih razdaleko u mašću namazanu tepsiju, 
i odmah peci. Ovo pecivo naraste pri pečenju, a prvih je dana tvr¬ 
do. Stoga ga serviraj tek kad nekoliko dana odstoji. 
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16, JELOVNIK 

JUHA OD ŠPARGE, 

SAVIJENI ODRESCI, OKRUGLJICE OD KRUMPIRA, 

SALATA OD HMELJA, 

PIŠKOTNE PLOŠKICE. 

73. J u h a od šparge, Šparge, maslac, peršin, brašno i ri¬ 
ža ili žemičke izrezane na kockice. 

Izrezi mekanu špargu na kocke i skuhaj je u slanoj vodi. Tvr¬ 
đu kuhaj posebno, a kad je skuhana propasiraj je kroz sito. Pri¬ 
redi svijetlu zapršku od dvije žlice maslaca i 3 žlice brašna. Kad 
zaprška porumeni, prelij je s malo juhe od šparge. Miješaj da do¬ 
biješ glatku smjesu, a zatim je nalij na špargu. U juhu možeš uku¬ 
hati rižu, a kad je riža kuhana dodaj zelenog kosanog peršina i ne¬ 
što vrhnja. 

74. S a v i j e n i odresci. %--l kg goveđeg, telećeg ili svinj¬ 
skog mesa, šaka suhih gljiva,' suha slanina, kiselo vrhnje ili vino, 
jedna žlica brašna i mirodije. 

Izreži meso u tanke odreske, dobro ga potući, ali pazi da od¬ 
reske ne pođereš.^ Posoli ih i popapri. Popari šaku suhih gljiva, 
istisni ih i skoši. Dodaj im jednu žlicu kosanog peršina, jednu žlicu 
kosanog luka, naribane limunove korice, skosanog kima, soli i žlicu 
masti. Sve zajedno dobro smiješaj. S tom smjesom namazi odreske, 
savij ih i zaveži koncem. Proprži u tavi kockice suhe slanine. Kad 
kockice požute dodaj im na kolutiće izrezanog luka, na luk slozi 
odreske, dodaj prema ukusu još malo limunove korice, lovorov li¬ 
stić, vršak majorana i dvije do tri žlice vode. Pokrij i pirjaj dok se 
odresci ne smekšaju. Umiješaj 3 jušne žlice brašna sa 3 jušne žlice 
kiselog vrhnja i dodaj umaku. Kad odresci u tom umaku malo pro¬ 
kuhaju stavi ih u zdjelu, odstrani im konce i polij umakom. 

Prilog: okrugljice, krumpir ili tjestenina. 

75. O k r u g 1 j i c e od krumpira. Mast; krumpir, luk, per¬ 
šin, brašno, jedno jaje i mrvice. 

Zgnječi na daski 8 oguljenih, skuhanih krumpira. Proprži sit¬ 
no skosani luk s maslacem ili mašću. Proprženom luku dodaj sko¬ 
sanog peršina, i time zamasti krumpir. Dodaj jaje i toliko brašna, 
da možeš zamijesiti glatko krumpirovo tijesto. Od tijesta uobliči 
okrugljice velike kao jaje i kuhaj ih 10—15 minuta u ključaloj, sla¬ 
noj vodi. Skuhane okrugljice stavi u zdjelu i prelij ih mrvicama 
proprženim na maslacu. Serviraj uz meso u umaku, varivo, ili sa¬ 
late. 
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76. S a 1 a t a od hmelja. Mladi, crveni vršci od hmelja, ulje 
i ocat. 

Vrške od hmelja skuhaj u slanoj vodi, ocijedi ih i prelij hlad¬ 
nom vodom. Ostavi da se okapaju, a tada ih polij uljem i octom. 
Prema ukusu dodaj malo šećera i soli. 

77. P i š k o t n e p 1 o š k i c e. 4 jajeta, dvije žlice šećera, 5 žli¬ 
ca brašna, Vi litre vina i prašak za dizanje. 

Pjenasto umuti žumanca i šećer, polako dodaj snijeg od bje¬ 
lanaca, brašno, na vrhu noža praška za dizanje i sitno skosanu li¬ 
munovu koricu. Sve zajedno lagano promiješaj, a tada stavi smjesu 
u dugoljast maslacem namazan oblik ili tepsiju i polako peci je¬ 
dan sat. Drugi dan izreži kolač na ploškice i složi ih u prikladnu 
zdjelu. Prokuhaj Vi litre vina s dvije žlice šećera, ostavi da se ohla¬ 
di i prelij po piškotnim ploškicama. 

17 . JELOVNIK 

JETRENE GLJIVICE U GOVEĐOJ JUHI, 

PUNJENA TELEĆA PRSA, ZAPEČENI KRUMPIR, 

SALATA GLAVATICA, 

PROLJETNA TORTA. 

78. Jetrene gljivice u goveđoj juhi. 20 dkg jetre, 
dvije žemičke ili toliko kruha, brašno, mlijeko, 4 jaja, mast, luk i 

papar. 

Propi’ži fino skosani luk s malo masti i dodaj mu u mlijeku 
namočen i istisnut kruh. Miješaj da smjesa postane glatka, dodaj 
joj jetru koju s istrugala nožem, soli i papra, promiješaj i ostavi 
na hladnom mjestu. Međutim, umijesi tijesto kao rezance, razva- 
Ijaj ga i izreži na široke rezance. Svaki rezanac ovij oko drška ku¬ 
hače tako, da dobiješ »stapku za gljivicu«. »Šeširiće«, ćeš uobličiti 
od gore navedene hladne jetrene mase, kojoj dodaj 3 jajeta i malo 
brašna. Učini pokus: u vrelu mast stavi okrugljicu jetrene mase. 
Ako se raziđe, dodaj još malo brašna. Tada uobliči kuglice. Na sva¬ 
ku »stapku« natakni kuglicu, prstima je uobliči u »šeširić«, a tada 
gljivice isprži u vreloj masti. Serviraj ih uz čistu goveđu ili juhu 
od kostiju. 

79. Punjena teleća prsa. 1 kg telećih prsa, dvije .ze¬ 
mičke, 1—2 jajeta, vrhnje, mlijeko, mast, luk i zeleni peršin. 

Teleća prsa brzo operi, odstrani iz njih rebra, ureži je s jednoga 
kraja, prstom rastrgni opnice tako, da dobiješ prostrani »džep«. Ta¬ 
da prsa posoli izvana i iznutra. Međutim izreži žemičke u sitne 
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kocke, prelij ih sitno skosanim lukom, koji se prepržila ^ s dvije 
jušne žlice masti. Umuti u lončiću dva jajeta s dvije jušne žlice 
kiselog vrhnja, jednom kavskom žlicom skosanog peršina, nešto 
soli i sitna papra, pa i to prelij po zemičkama. Promiješaj smjesu, 
nadjeni njome prsa i sašij otvor. Stavi u tepsiju malo masti i rebra, 
na rebra položi prsa, prelij ih vrelom mašću i peci u dobro ugrija- 
noj pećnici. Pri pečenju ih češće prelijevaj sokom kojemu dodaj 3—4 
žlice vode. Pečena prsa izreži u ukusne komade, složi ih. u zdjelu i 
prelij sokom, koji si prokuhala s dvije jušne žlice vode. Punjena 
prsa serviraj uz pečeni krumpir i miješanu salatu, koju priredi pre¬ 
ma ukusu: od zelja, rajčica, zelene paprike, cikle, mahuna, krasta¬ 
vaca i t. d. 

80. Zapečeni krumpir. Krumpir, mast i luk. 

Operi i skuhaj sitan krumpir, oguli ga i stavi na vrelu mast u 
kojoj si propržila malo skosanog luka. Posoli ga, lagano promiješaj 
i zapeći, da postane lijepo žut. 

81 Salata glavatica. Salata, sol, ulje i ocat. . 

Očisti i operi salatu glavaticu bilo koje vrste, ostavi da se do¬ 
bro ocijedi, stavi je u zdjelu, polij uljem, lagano promiješaj, prema 
ukusu dodaj soli i octa, opet lagano promiješaj i iznesi na stol. 

82. Proljetna torta. 14 dkg maslaca. 14 dkg šećera s va¬ 
nilijom, 4 bjelanca, 14 dkg badema ili oraha, 7 dkg brašna, 3 zu- 

manca i kikiriki. . 

Pjenasto umuti maslac, dodaj mu šećer s vanilijom. M.jesaj 10 
minuta. Zatim lagano primiješaj čvrst snijeg od 4 bjelanca, sitno 
izrezane bademe i 7 dkg brašna. Stavi smjesu u maslacem namazan 
oblik za torte i peci u srednje ugrijanoj pećnici % — jednog sata. 
Pečenu tortu izvadi iz oblika, ostavi da se ohladi, a tada je prelij 
slijedećim prelivom: pjenasto umuti 3 žumanca, dodaj im 14 dkg 
šećera s vanilijom, time prelij tortu i pospi je oguljenim i skosanim 
kikirikijima, bademima ili orasima. 


18. JELOVNIK 

ŠTRUKLI Cl OD KAŠICE U GOVEĐOJ JUHI, 

DROBLJENAC OD ZELEN JA, PUNJENI KRASTAVCI, 

TREŠNJE SA SIROM. 

83 Stru klici od kašice u goveđoj juhi. % litre 

brašna, žlica ulja, mlaka voda i sol. 

Od brašna, soli, žlice ulja i mlake vođe umijesi tijesto za raz¬ 
vlačenje i ostavi da miruje bar Vć sata. Međutim, proprži na masti 


ili maslacu sitno skosani luk, dodaj mu opranu kašicu, promiješaj 
i malo proprži, posoli, nalij juhom ili vodom i kuhaj dok se zgusne. 
Skuhanu kašicu istresi u zdjelu, da se ohladi. Hladnoj kašici pri¬ 
miješaj 2 žumanca, malo skosanog češnjaka, nekoliko žlica vrhnja, 
a konačno i snijeg od 2 bjelanca. Pripravljeno tijesto malo razva- 
Ijaj, razvući ga i namaži nadjevom. Zatim ga savij, izreži drvenim 
nožem u male štrukliće i stavi kuhati u juhu ili slanu, ključaiu vo¬ 
du. Skuhane štrukliće ocijedi, složi u jušnik i nalij goveđom juhom. 
Prema ukusu pospi po juhi sitno izrezani vlasac. Ovako pripremlje¬ 
ne štrukliće možeš i ispeći u pećnici., 

84. Drobi j enac od zelen ja. 3 žemičke ili ista količina 
kruha, 2 jajeta, mlijeko, 5 žlica brašna, špinat, peršin, celer, vlasac 
i mast. 

Izreži žemičke na sitne kocke, prelij ih s toliko hladnog i pri¬ 
jesnog mlijeka, da dobro nabubre. U drugoj posudi umuti jaja s 
malo soli, primiješaj 4—6 žlica hladnog mlijeka i pr.bližno 5 žlica 
bijelog brašna. Promiješaj i dodaj dvije žlice prokuhanog špinata, 
izrezanog na sitne rezance, % kavske žlice skosanog, zelenog per¬ 
šina i isto toliko skosanog celerovog lišća i skosanog vlasca. Sve 
to dodaj žemičkama, promiješaj i istresi u široku- patku tepsiju na 
vrelu mast. Stavi tepsiju u dobro ugrijanu pećnicu, da se droblje- 
nac dobro ispeče i lijepo požuti. Ukoliko nemaš pećnice, peci ga 
na štednjaku. Pečeni drobljenac raskomadaj s dvije vilice, a servi¬ 
rati ga možeš i za večeru kao samostalno jelo s raznom salatom. 

85. Punjeni krastavci. Krastavci, ostaci kuhanog mesa 
(govedina iz juhe) ili pečenke, 1 žemička, jedno jaje, zelenje i začin. 

Oguli krastavce, odreži im poklopčiće kod peteljaka, tako da 
možeš izdubiti mekanu sredinu. Odrezane poklopce sačuvaj. Bilo 
kakovo kuhano ili pečeno meso samelji ili fino skoši, dodaj mu na¬ 
močenu istisnutu žemičku ili kruh, jedno jaje, malo sitno skosanog 
luka, nešto papra, skosanog češnjaka i skosanog kima. Promiješaj 
nadjev i napuni njime izdubljene krastavce. Nadjevene krastavce 
pokrij poklopčićima, koje si prije odrezala i pričvrsti ih čačkalicom. 
Priredi u posudi zapršku od masti i brašna, razrijedi je vodom, 
dodaj koricu od limuna, malo limunovog soka, nešto kosanog majo- 
rana, zelenog peršina, posoli i promiješaj, U taj umak složi nadje¬ 
vene krastavce, i kuhaj ih 10 minuta. Pazi, da se ne raskuhaju. 

86 . Trešnje sa sirom. 2 jajeta, V 2 kg svježeg kravljeg 
sira, žlica vrhnja, nekoliko žlica mrvica, % omota praška, za dizanje, 
tanjir trešanja, šećer i mirodije. 

Pjenasto umuti žumanca sa žlicom šećera, dodaj sir, žlicu 
vrhnja, naribanu koricu od limuna, malo cimeta, mrvicu soli i ne¬ 
koliko žlica mrvica. Sve zajedno promiješaj i konačno primiješaj 
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smjesi snijeg' od 2 bjelanea i Va omota praška za dizanje. Još jed¬ 
nom smjesu lagano promiješaj i istresi je u maslacem ili mašću na¬ 
mazan oblik ili tepsiju, i na nju stavi trešnje, kojima si odstranila 
koštice. Peci 1 sat u dobro ugrijanoj pećnici. Pečeni kolač pospi šeće¬ 
rom u prahu. Serviraj ga toplog ili hladnog. 

19 , JELOVNIK 

JUHA OD LUKA, 

PARISTADE OD RIŽE S PRŽENIM MOZGOM, 

NADJEVENE RAJČICE U UMAKU, 

LINŠKI ŠTAPIĆI. 

37. J u h a od luka. 10 dkg luka, 10 dkg brašna, krumpir 
i mast. 

Sitno kosani luk proprži na masti. Kad počne žutjeti, pospi ga 
brašnom, te pričekaj da i ono malo požuti, a zatim zapršku nalij 
vodom ili juhom. Dodaj joj na kocke izrezani krumpir, soli, papra 
i kuhaj dok krumpir ne postane'mekan. 

88 . P a r i s t a đ e od riže s prženim mozgom. Vi kg 
riže, Vi kg brašna, naribani parmezan, jedno jaje, mrvice, mast i 
prženi mozak. 

Proprži na masti kosani luk i rižu, nalij vodom ili juhom (na 
Vi kg riže % litre vode), posoli i kuhaj dok riža ne postane mekana, 
kao za rižot. Kuhanoj riži primiješaj žlicu naribanog parmezana i 
brašna. Na dasci posutoj bijelim brašnom uobliči iz te smjese oko 
4 cm debeli sloj, izbodi ga na kolutiće s oblikom za pokladice, uva¬ 
ljaj ih u umućeno jaje i mrvice, S manjim oblikom za pokladice 
označi na kolutićima poklopčić, a zatim ih isprži na vreloj masti.. 
Pečenim kolutićima odstrani naznačene poklopčiće i tako nastali 
prostor napuni prženim mozgom. Takove kolutiće možeš servirati 
i kao samostalno jelo sa salatom. Ako ih nadjeneš s ukuhanim bru¬ 
snicama, serviraj ih uz slatki umak. 

89. Nadjeve ne rajčice u umaku. Zrele, čvrste raj¬ 
čice. Nadjev: ostaci mesa, jedno jaje, začin i mirodije. Umak: mast, 
brašno, sredina od rajčica, vino i šećer. 

Operi rajčice, odreži im kapice i izdubi sredinu i sjemenke, što 
ćeš kasnije upotrijebiti za umak. Proprži na masti skosani luk i do¬ 
daj mu skosane ostatke mesa ili pečenke. Sve zajedno malo proprži, 
popapri, posoli, dodaj vrlo malo vina i juhe, a kad se nadjev malo 
ohladi, primiješaj mu jedno cijelo jaje i kosanog peršina. Tim nadje¬ 
vom napuni pripravljene rajčice, složi ih u uljem namazanu posudu 


V polij slijedećim umakom: proprži na masti malo brašna, nalij pro¬ 
cijeđenim sokom od rajčica, dodaj malo vina, zasladi, a prema 
ukusu dodaj i vode. Taj umak nalij na rajčice i pirjaj ih, oko Vs sata 
u poklopljenoj posudi. Nadjevene rajčice u umaku serviraj kao 
predjelo, ili za večeru uz pire od krumpira. 

90. L i n š k i štapići. 12 i Va dkg zobenih pahuljica, 10 dkg 
sirovog maslaca, 20 dkg brašna, 18 dkg šećera, 6 dkg mljevenih lje¬ 
šnjaka ili oraha, 2 jajeta, žlicu mljevenog cimeta, naprstak tucanih 
klinčića, sitno isjeckanu limunovu koru, žličicu praška .za dizanje i 
marmelade (od ribiza, šipka ili si.). 

Sve osim, marmelade stavi na dasku i brzo umijesi tijesto. Zatim 
razvij % tijesta, stavi ga u maslacem namazanu tepsiju i namaži ga 
dobrom marmeladom. (Najbolja je marmelada od ribiza, šipka ili 
malina.) Od preostale trećine tijesta načini mrežu iznad marmelade 
i rub na krajevima. Peci kolač, da dobije svijetlo smeđu boju, izrezi 
ga još toplog u kockice i pospi šećerom u prahu. 

^0. JELOVNIK 

SAVIJAČA OD MESA U GOVEĐOJ JUHI, 

MESO SA ZELENJEM I POVRĆEM, KAŠICA SA ZELENIM 
GRAŠKOM, , 

ROŠČIĆI OD SIRA. 

91. Savijača od mesa u goveđoj juhi. Vi kg bra¬ 
šna, jedan tanjir mesa (ostaci pečenke ili govedine), dvije zemičke, 
3 jaja, papar, maj oran, luk i mast. 

Od brašna, jednog jajeta, žličice masti i mlake vode priredi tije¬ 
sto za razvlačenje (ako savijaču pečeš možeš jaje izostaviti).! ostavi 
da malo miruje. U tepsiju metni žlicu masti i na njoj proprži Vs žlice 
sitno kosanog luka i zelenog peršina. Dodaj samljeveno ili skosano 
meso, malo majorana, dvije na kocke izrezane zemičke (ili toliko 
kruha), malo juhe, papra i dobro promiješaj. Posebno pjenasto umuti 
dvije žlice masti ili maslaca sa 2 žumanca, primiješaj tome tvrdi 
snijeg od 2 bjelanea. Tom smjesom namaži razvučeno tijesto i pospi 
ga pripravljenim mesom. Savij ga sa dvije suprotne strane i stavi u 
mašću namazanu tepsiju. Savijaču namaži mlijekom ili umućenim 
jajetom, metni u pećnicu i dobro isp.eci. Pečenu savijaču izreži na 
komadiće i serviraj s čistom govedskom juhom ili juhom od telećih 
kostiju. 

92. Meso sa zelen j em i povtćem. Ostaci pečenog ili 
kuhanog goveđeg, telećeg ili svinjskog mesa i različitog zelenja. 


Izrezi meso na kocke. U vreloj masti požuti kocku šećera, žlicu 
kosanog luka i žlicu brašna. Tome dodaj meso i pun tanjir na re¬ 
zance izrezanog mladog zelenja i povrća: špinata, peršina, celera, 
mrkvu, korabicu, graška, mahuna, rajčica i na kocke izrezani krum¬ 
pir. Posoli, i nalij juhom ili vodom. Kuhaj približno x /z —1 sata. 

93 Kašica sa zelenim graškom. Vk litre graška, % 
litre kašice, mast i mrvice. 

Pirjaj grašak nekoliko minuta s dvije žlice masti ili maslaca. 
Zatim mu dodaj kosanog peršina i opranu kašicu, malo proprži i 
nalij juhom ili vodom, u kojoj -si prokuhala mahune od graška. Kad 
je kuhano, prelij mrvicama proprženim na masti. Jelo neka bude 
gusto kao rižot. 

Servirati možeš i za večeru, kao samostalno jelo. Prilog: salata. 

94 Roščići od sira. 20 dkg brašna, 10 dkg maslaca, jedno 
jaje, žlica šećera, nekoliko žlica mlijeka, *4 litre svježeg kravljeg 
sira, vrhnje, cimet i limunova korica. 

Od brašna, maslaca, šećera, žumanca i malo mlijeka umijesi 
glatko tijesto, i ostavi da miruje Vz sata, zatim ga razvaijaj debelo 
kao prst, izreži na lijepe četverokute f na svakog metni Vć žlice sli¬ 
jedećeg nadjeva: primiješaj siru žlicu vrhnja, - malo cimeta, skosanu 
limunovu koricu i snijeg od bjelanaca. Savij četverokute u lijepe 
roščiće, poredaj ih na mašću namazanu tepsiju, svaki namaži umu¬ 
ćenim jajetom ili mlijekom i brzo ispeci u vrućoj pećnici. Žuto pe¬ 
čene roščiće pospi šećerom u prahu i hladne ili tople iznesi na stol. 


21 . JELOVNIK 

JUHA OD RAJČICA SA ZELENJEM I VINOM, 

PIRE OD KRUMPIRA SA SUHOM SVINJETINOM, 

PEČENE JABUKE S ORASIMA, 

POLJUPCI OD LJEŠNJAKA S BJELANCIMA. 

95. Juha od rajčica s a zelenjem i vinom. %—1 
kg zrelih rajčica, jedna do dvije mrkve, 1—2 korijena peršina, gla¬ 
vica luka, dvije jušne žlice brašna, Vs litre riže i mast. 

Skuhaj rajčice u dvije litre slane vode. Izreži na listiće glavicu 
luka, mrkvu, korijen peršina i proprži s dvije jušne žlice brašna, 
promiješaj i nalij vodom u kojoj su se kuhale rajčice. Prokuhaj i na¬ 
lij na skuhane rajčice. Kuhaj juhu oko Vć sata, a tada je procijedi 
u drugi lonac, dodaj joj Vs litre očišćene i oprane riže, i kuhaj dok 
riža ne bude mekana. Umjesto riže možeš u juhu ukuhati tjesteninu 
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1. Roščići od šunke nadjeveni francuskom 
salatom, salatom od šparge i cvjetače 

2. Pecivo 

3. Jastog ukrašen zelenom salatom, pu¬ 
njenim rajčicama i punjenim jajima 

4. Riba s majonezom 

5. Odresci od tunine na francuskoj salati, 
ukrašeni rakovima, punjenim jajima i 
maslinama 

6. Hladan pečeni odojak sa salatom od 
cikle, mahunama i graškom 

7. Hladni pohani pilići 

8. Paprike i rajčice punjene garniranim 
liptauerom 


ili je serviraj s prepečenim kockicama kruha. Po volji možeš juhi 
dodati i dvije — tri jušne žlice vina. 

96. Pire od krumpira sa suhom svinjetinom. 
Krumpir, 2 jajeta, kuhana suha svinjetina, maslac i mrvice. 

Krumpir skuhaj u slanoj vodi, oguli ga i propasiraj. Primiješaj 
mu 2-žumanca i snijeg od 2 bjelanca. Tepsiju namaži mašću i pospi 
mrvicama, dno joj obloži slojem pirea, na pire stavi sloj kuhane i na 
tanke listiće izrezane svinjetine. Zatim stavi opet sloj krumpira i ta¬ 
ko radi dalje, dok ne potrošiš sav krumpir i svinjetinu. Najgornji 
sloj neka bude krumpir, koji namaži maslacem ili mašću i pospi mr-. 
vicama. Stavi tepsiju u pećnicu i peci da gornji sloj krumpira lijepo 
porumeni. 

97. Pečene jabuke s orasima. Kisele jabuke, orasi, 
šećer, cimet i korica od limuna. 

Lijepim kiselim jabukama izreži kod peteljke poklopčiće i izdubi 
im sredinu zajedno s košticama. Izdubljene jabuke napuni smjesom 
od očišćenih oraha, šećera, limunove korice i nešto cimeta. Napu¬ 
njene jabuke pokrij poklopčićima, koje si prije odrezala. U tepsiju 
složi jabuke jednu uz drugu i ispeci ih u pećnici. Pečene jabuke 
stavi na tanjur. Pazi da ostanu cijele! 

98. Poljupci od lješnjaka s bjelancima. 10 dkg 
sitnih zobenih pahuljica, 15 dkg mljevenih lješnjaka, 15 dkg šećera 
u prahu, 3 bjelanca, jedna žlica limunovog soka. 

Od bjelanaca istući čvrst snijeg, primiješaj mu postepeno, žlicu 
po žlicu šećer u prahu. Toj smjesi dodaj zobene pahuljice, lješnjake 
i limunov sok. Sve zajedno dobro promiješaj. Namaži tepsiju masla¬ 
cem, i u nju stavljaj hrpice, koje uobliči s dvije kavske žlice. Ostavi 
da stoje 2 sata, a zatim ih ispeci u srednje zagrijanoj pećnici. 

22 . JELOVNIK 

Štajerska juha, 

GOVEĐI GULAŠ, PALENTA, 

KRHKI FANJKI, 

KOMPOT OD RIBIZA. 

99. Štajerska juha. Vt litre graha, 4 krumpira, brašno, 
mast, ocat, papar i lovorov listić. 

Grah na večer namoči, a drugi dan ga prokuhaj u istoj vodi. 
Tada ga ocijedi i nalij s toplom vodom, u kojoj valja da kuha, dok 
ne postane mekan. Međutim u slanoj vodi kuhaj oguljen i na kocke 
izrezan krumpir. Posebno priredi zapršku od masti, skosanog luka 
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i 3 žlice brašna. Pomiješaj skuhan grah i krumpir, dodaj im zapršku, 
opet dobro promiješaj, razrijedi vodom, dodaj lovorov list, malo octa 
i papra i ostavi da još 10 minuta kuha. 

100. Goveđi gulaš. 1 kg sočne govedine, luk, mast, paprika 
i korica kruha. 

Govedinu brzo operi i izrezi u kockice. Skoši 5—6 glavica luka 
i proprži ih s 4 jušne žlice masti. Kad luk stane rumenjeti dodaj mu 
dvije kavske žlice slatke, crvene paprike, nalij s Vz litre vode, i 
ostavi d a kuha tako dugo, dok voda posvema ukuha. Tada dodaj 
meso i kao palac veliku koricu kruha, promiješaj, pirjaj oko Li sata, 
podlij vodom, posoli, pokrij posudu poklopcem i pirjaj, dok meso ne 
bude mekano. Dok se gulaš pirja, promiješaj ga koji puta, i podlij 
prema potrebi s malo tople vode. Prema ukusu možeš gulašu dodati 
Vi kavske žlice kima, a ljeti jednu — dvije zelene paprike i jednu 
— dvije rajčice. 

Podliješ li gulaš s 3 dcl bijela vina, biti će 'osobito krepak i uku¬ 
san. Serviraj ga uz kriške krumpira skuhane u slanoj vodi, uz pa¬ 
lentu ili valjuške. 

101. Palenta. Jedna litra vode, Vz litre kukuruzne krupice 
i mast s čvarcima. 

Stavi u ključalu, slanu vodu malo masti i ukuhaj krupicu. Dok 
sipaš krupicu u vodu, dobro miješaj. Čim dulje miješaš, tim će pa¬ 
lenta biti bolja. S lopaticom ili žlicom vadi skuhanu palentu, slazi 
je na tanjir i prelij vrelim čvarcima ili kolutićima luka, proprženim 
u masti. Serviraj uz gulaš ili uz meso u umaku. 

U našim gorskim krajevima omiljelo je jelo nezamašćena pa¬ 
lenta s mlijekom ili bijelom kavom. 

102. Prhki f a n j k i. 15 dkg brašna, 5 dkg šećera, žlica vina, 
žlica gustog vrhnja, 3 žumanca, korica od limuna i mast. 

Stavi na dasku brašno, žumanca i sve ostalo, dodaj malo soli i 
umijesi glatko tijesto. Ostavi ga d.a neko vrijeme stoji. Zatim ga 
razvalj aj u veoma tanki list, izreži s kotačićem fanjke i isprži ih u 
vrućoj masti. Još vruće pospi šećerom u prahu. Dok pečeš fanjke 
moraš posudu malo tresti. 

103. Kompot od ribiza. 20 dkg šećera, Li litre vode, 
jedna litra ribizovih bobica, komadić cimeta i nekoliko klinčića. 

Stavi u lonac šećer, polij ga vodom, dodaj cimeta i klinčića i pu¬ 
sti da zavrije. Kad je tekućina neko vrijeme kipjela, izvadi iz nje 
mirodije i dodaj joj probrane ribizove bobice. Lonac pokrij i ostavi 
na rubu štednjaka 8—10 minuta, da bobice omekšaju. Kompot ohladi 
i serviraj uz prhke fanjke. 
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23, JELOVNIK 

REZANCI OD KRUMPIRA U GOVEĐOJ JUHI, 

OKRUGLJICE OD MESA U UMAKU OD RAJČICA, 

REZANCI OD SIRA, 

PITA OD JABUKA. 

104. Rezanci od krumpira u goveđoj juhi. 10 dkg 
maslaca, 2 jajeta, 30 dkg kuhanog krumpira i Vk litre brašna. 

Propasiraj skuhani krumpir i dodaj ga maslacu, koji si. dobro 
umutila sa žumancima, posoli, pospi sitno kosanim zelenim peršinom 
i opet dobro promiješaj. Od bjelanaca istući čvrst snijeg, pa ga za¬ 
jedno s brašnom pažljivo primiješaj krumpiru. Tu smjesu istresi u 
tepsiju namazanu mašću ili maslacem i posutu brašnom, izravnaj je, 
i stavi u pećnicu. Peci dok smjesa ne postane žuta. Pečenu izreži na 
male kocke, ili kose dugoljaste komadiće i srviraj uz čistu goveđu 
juhu. 

105. Okrugljice od mesa u umaku od rajčica. 
Okrugljice: prijesno ili kuhano goveđe meso, jedna—dvije žemičke, 
jedno jaje, luk, peršin i mast. Umak: zelenje za juhu, rajčice i 
zaprška. 

Uzmi prijesno meso ili kuhano u juhi, a možeš uzeti i pola pri¬ 
jesnog, a pola kuhanog mesa. Samelji ga, dodaj mu namočene i isti¬ 
snute žemičke, u masti propržen kosani luk, režanj kosanog češnja¬ 
ka, malo papra, soli, kosani zeleni peršin i jaje. Sve zajedno dobro 
smiješaj i uobliči male okrugljice. Uvaljaj ih u brašno i ispeci u vre¬ 
loj masti. Pečene okruglice stavi u.zdjelu i prelij umakom od rajčica. 

106. Umak od rajčica. Luk, mrkva, korijen od peršina, 
rajčice, vino, šećer i brašno. 

Proprži na masti na listiće izrezan luk, mrkvu i korijen od per¬ 
šina. Proprženo zelenje pospi jušnom žlicom brašna, i miješaj dok 
brašno porumeni, a tada dodaj 4—5 zrelih rajčica, (ili nekoliko jušnih 
žlica ukuhanog soka od rajčica), 3—4 jušne žlice vode, isto toliko 
vina, soli, papra i nešto šećera. Umak kuhaj Vz sata, a tada ga pro- 
i cijedi na dogotovljene okrugljice i serviraj uz pire od krumpira ili 

tjesteninu. 

107. Rezanci od sira. Li kg brašna, Vz kg sira, jedno jaje, 
jušna žlica pšenične krupice i maslac. 

Dobro procijeđenom siru dodaj jušnu žlicu maslaca, i vilicom ga 
izradi u glatku smjesu. Tada mu dodaj jaje, brašno, krupicu i soli i 
umijesi tijesto. Ostavi tijesto da miruje oko Vz sata, a tada ga raz- 
valjaj i izreži u široke rezance. Kuhaj ih 5—10 minuta u ključalo), 
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slanoj vodi. Kuhane rezance ocijedi i zamasti,mrvicama proprženim 
na masti ili maslacu. Rezance od sira možeš dati kao samostalno jelo 
za večeru uz kompot ili salatu. 

108. Pita od jabuka. % kg brašna, 20 đkg maslaca, 2 žu- 
manca, 2—4 jušne žlice vin a ili vrhnja, šećer, sol, limunova korica, 

mast i jabuke. . . 

Umrvi maslac s brašnom, dodaj mu žumanca, vino ili vrhnje, 
malo soli i fino skosane korice od limuna. Brzo umijesi tijesto, raz- 
valjaj ga i stavi u mašću namazanu tepsiju. Na tijesto stavi red ja¬ 
buka, koje si ogulila i izrezala na listiće. Jabuke pospi šećerom u 
prahu, koji si promiješala s nešto sitnog cimeta. Od ostataka tijesta 
napravi nad jabukama mrežu, namaži je jajetom i ispeci. Pečenu 
pitu pospi šećerom u prahu i izreži u ukusne ploške. Ih ta je ukusna 
topla i hladna. 


24. JELOVNIK 

JUHA OD ZOBENIH PAHULJICA SA ZELENJEM, 

srpski Ćevap, okrugljice od sira, pržene rajčice, 

SAVIJAČA OD JABUKA. 

109. Juha od zobenih pahuljica sa zelenjem. 
15 dkg zobenih pahuljica i razno zelenje. 

Stavi u posudu žlicu masti, žlicu maslaca, žlicu sitno kosanog 
luka, žlicu na kockice izrezanog peršina, žlicu na kockice izrezanog 
celera i isto toliko mrkve. Sve zajedno proprži, a kad se zelenje malo 
porumeni pospi ga žlicom brašna, promiješaj i nalij s 3 litre vruće 
vode. Ostavi da juha prokuha, a tad a joj dodaj zobene pahuljice, po¬ 
soli je i ostavi da kuha oko x / 2 sata. Dogotovljenoj juhi dodaj dvije 
do tri žlice kiselog vrhnja. 

110. Srpski ćevap. 1 kg svinjetine od buta, luk, zeleni 
peršin, sol, papar, crvena i zelena paprika. 

Skoši 3 glavice luka i 3 jušne žlice zelenog peršina. Izrezi svi¬ 
njetinu na kao dlan velike i s prsta debele odreske, posoli ih, stavi 
u dublju posudu i promiješaj s kosanim lukom, peršinom, jednom 
do dvije kavske žlice crvene paprike i s V 2 kavske žlice sitna papra. 
Pokrij posudu i ostavi da stoji najmanje 1 i V2 2 sata. 

Stavi u posudu 3—4 jušne žlice masti, proprži s njome 4 glavice 
fino skosanog luka. Kad luk požuti, dodaj mu priređene ćevape i pir¬ 
jaj, dok meso ne bude na pola mekano. Dok pirjaš podlijevaj pomalo 
s mlakom vodom. Zatim namaži tepsiju mašću i u nju slozi na pola 
dogotovljeno meso. U uglove stavi zelene paprike. Posudu u kojoj 


si pirjala ćevape isplahni s malo tople vode i tu masnu vodu prelij 
po ćevapima. Vode smije biti toliko, da posve ne prekrije ćevape. 
Sad stavi tepsiju u pećnicu i peci ćevape tako dugo, dok voda ukuha. 
Serviraj ih u tepsiji, koju omotaj čistim ubrusom. Uz ćevape daj 
salatu, priređenu od jednakih dijelova zrelih, oguljenih rajčica, ze¬ 
lene paprike i luka. 

111. Okrugljice od sira. V 2 litre kravljeg sira, 2 jajeta, 
3 žlice pšenične krupice (griza) dvije žlice mrvica, dvije žlice ma¬ 
slaca i malo brašna. Umuti maslac i žumanca, dodaj vilicom zgnje¬ 
čen ili propasiran sir, krupicu, mrvice i nešto soli. (Umjesto s ma¬ 
slacem možeš okrugljice prirediti s mašću. Zatim polako primiješaj 
snijeg od bjelanaca i toliko bijelog brašna, da možeš zamijesiti ti¬ 
jesto. Uobliči mokrim rukama okrugljice, kuhaj ih u slanoj vodi 10 
do 15 minuta, ocijedi i uvaljaj u propržene mrvice. 

112. Pržene rajčice. Rajčice, mast, češnjak i peršin. 
Lijepe zrele rajč.ce očisti i izreži. U posudu stavi mast ili ulje, 

malo skosanog' češnjaka, malo skosanog peršina i pripravljene raj¬ 
čice. Posoli ih, dobro proprži i serviraj. Tako priređene rajčice mo¬ 
žeš servirati za južinu ili za večeru uz jaja pečena na oko. 

113. Savijača od jabuka. % litre brašna, maslac, mlaka 
voda, mrvice, jabuke, mast, šećer i cimet. 

Umijesi tijesto za razvlačenje od brašna, mlake vode, malo ma¬ 
slaca i nešto soli. Nakon što je tijesto mirovalo bar V 2 sata razvući 
ga, namaži rastopljenim maslacem ili maslom, pospi mrvicama, nari¬ 
banim jabukama, grožđicama, šećerom, skosanom limunovom kori¬ 
com i cimetom. Po volji možeš vrhnjem namazati onu stranu tijesta, 
koja će pri savijanju doći iznad jabuka. Stavi savijaču u mašću na¬ 
mazanu tepsiju, namaži je jajetom ili mlijekom i ispeci. 

25. JELOVNIK 

JUHA OD CELERA, 

SAVIJENI ODRESCI SA SUHOM SLANINOM. AMERIKANSKl 
PIRE OD MRKVE, 

SALATA OD MAHUNA. 

SAĆE S VRHNJEM. 

114. Juha od celera. 2 veća ili 3 manja celera, dvije 
mrkve, luk, maslac, % litre riže, ili ječmene kašice i parmezan. 

Celer i mrkvu operi, oguli, naribaj na ribežu za ribanje repe. 
U posudu stavi dvije žlice maslaca i na njemu proprži fino skosani 
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luk i leđnu do dvije žlice brašna. Zatim dodaj celer s mrkvicom, 
dobrVpromiješaj i U>» nali) dvije i % mre vodo. Kad juha -bp 
nosoli ie ukuhaj u nju Vb litre rize ili ječmene kašice. Skuhanoj juh» 
dodaj kosanog, zelenog peršina i nekoliko žlica izribanog parmezana. 

115. Savijeni odresci sa suhom slaninom. Go¬ 
vedina od buta., suha slanina, mast, sol i papar. 

Očisti meso od žila i loja, izreži ga na tanker odreske, mak> ih 
potucaj, posoli i pospi sitnim paprom. Na svaki odrezak stavi jed 
do dvije ploške suhe slanine, savij ga, svezi koncern iliŠ a ^tim 
čačkalicama, uvaljaj u brašno i naglo ispeci m vreloj mastn Zahm 
dolij u sok malo ključale vode i polako pirjaj odreske, dok ne smek 
šaiu Dogotovljene odreske izvadi iz posude, odstrani s njih konce, 
složi ih u zdjelu i prelij sokom. Sok ne treba nikakovih dodataka, jer 
je sam po sebi ukusan i krepak. Savijene odreske mozes nadjeti ki¬ 
selim krastavcima umjesto suhom slaninom. U tom slučaju sk 
krastavce i stavi na pripravljene odreske. Dalje postupaj kako je 
već gore navedeno, a soku dodaj žlicu senfa (gorušice), dvij do 
žlice kiselog vrhnja, i prema ukusu Vi kavske žlice crvene paprim.. 

116 Amerikanski pire od mrkve. 3 mrkve, 2 krum¬ 
pira, jedna glavica luka, mast, jedna žlica soka od rajcica i jedna 
žlica vrhnja. 

Operi luk, mrkvu i krumpir i svako posebno skuhaj. Kad je ku¬ 
hano, ogtili, odnosno očisti, protisni kroz sito i stavi u pri 
sudu. Tome dodaj jednu žlicu soka od rajcica, žlicu vrhnja i malo 
soli. Stavi posudu na štednjak i brzo miješaj nekoliko minuta Cim 
provrije stavi pire u duboku zdjelu, pospi ga mrvicama, koje si pro 
pržila na masti i serviraj uz savijene odreske sa slaninom ih 
lim krastavcima. 

117. Salata od mahuna. Mahune, češnjak, papar, sol, 
ocat i ulje. 

Mahune očisti, operi ih, skuhaj, procijedi, posoli, polij ih uljem 
i octom i pospi kosanim češnjakom. Fromiješajpospisitmmpap^ 
i iznesi hladne,na stol. Umjesto češnjaka mozes salati dodati luk iz 

rezan na kolutiće. 

118. Saće od vrhnja- 2 jajeta, Va litre vrhnja, A litre 
brašna, jedna žlica šećera, prašak za dizanje i mast. 

Umuti u zdjeli žumanca sa šećerom, primiješaj vrhnje, mrvicu 
soli, brašno i na vrhu noža praška za dizanj e, a 6 

od bjelanaca. Ukoliko je tijesto premekano, dodaj jos malo bras ^ 
Brzo uobliči malo saće i ispeci na vreloj masti. Pečeno sa P_P 
šećerom u prahu. Serviraj uz čaj ili kavu, s kompotom ih kao samo 

stalni kolač. 
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^6. JELOVNIK 

VALJUŠCI OD KRUPICE U JUHI OD TELEĆIH KOSTIJU, 
UJUŠKU ILI U GOVEĐOJ JUHI, 

BIFTEKI, PEČENI KRUMPIR, PIRJANA KORABICA, 

ZDJELICE S POVRĆEM, 

MRAMORNI NADUVAK. 

119. Valjušci od krupice. 7 dkg maslaca ili masti, 2 ja¬ 
jeta, dvije žlice mlijeka i Vi litre pšenične krupice. 

Pjenasto umuti maslac, dodaj mu jaja, promiješaj, dodaj mlijeko 
i krupicu, posoli, dobro promiješaj i ostavi da stoji 10 minuta. Zatim 
kavskom žličicom uobliči male valjuške, ukuhaj ih u kipuću juhu, u 
kojoj neka se polagano kuhaju 6—10 minuta. Pazi: valjušci će biti 
bolji, ako od bjelanaca istučeš čvrst snijeg i lagano ga pomiješaš s 
krupicom. 

120. B i f t e k i. Talijanski način: Vi kg pisane pečenke, masti 
ili maslaca, brašno i začin. 

Meso operi, odstrani s njega loj i kožice, izreži ga na prst debele 
bifteke (kao za odreske), malo istući, posoli, popari i namaži uljem. 
Zatim, ih na jednoj strani pospi brašnom, i naglo ispeci u vrućoj 
masti ili maslacu. Pečene bifteke složi u zdjelu. Dodaj soku nekoliko 
žlica juhe, nekoliko kapi limunovog soka, promiješaj, ostavi'da pro¬ 
kuha i prelij ga na bifteke. 

121. Pečeni krumpir. Krumpir, luk, mast i sol. 

Krumpir oguli, izreži ga na kocke, operi, dobro ocijedi i posoli. 

Proprži na masti luk izrezan na listiće. Kad luk požuti izvadi ga, a 
u istoj masti peci pripravljeni krumpir. Peci ga na vrelom štednjaku, 
u pokrivenoj posudi, a dok ga pečeš protresi više puta posudu, da 
se krumpir jednolično ispeče i jednako zarumeni. Serviraj ga m bif¬ 
teke odmah, čim se ispeče, 

122. Pirjana korabica. Korabice, mast, luk i peršin. 

Lijepim, mladim korabicama otrgni listove, operi ih, i izreži na 

tanke rezance. Korabicu oguli i izreži na listiće. U posudi zagrij 
mast ili na kockice izrezanu suhu slaninu i požuti na njoj skosani 
luk. Zatim dodaj korabicu, posoli je i pokrij. Nakon 5—7 minuta 
dodaj malo juhe, izrezane listove i kosanog zelenog peršina, promi¬ 
ješaj i pirjaj dok varivo ne postane mekano. 

123. Zdjelice s povrćem. Vi litre mlijeka, 4 žumanca, 
sol, muškatni orašak, 26—28 dkg brašna, ulje, grašak i mrkve. 

Umuti u lončiću glatko tijesto od mlijeka, žumanaca, nešto ora- 
ška, malo soli i brašna. Ugrij u loncu ulje i u njemu oblik za zđje- 
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peći u masti. . . . 

124. Grašak. Mladi grašak, žlica maslaca ili masti, žlica ko- 

sanog zelenog peršina, brašno i šećer. maslaca ili 

Grašak proberi i operi. Ugrij u posudi jušnu žlicu maslaca 

ređen grašak možeš servirati i kao varivo. 

125 Mrkva. Mrkva, mast i mrvice. , . 

Ostruzi mladu mrkvu, operi je i izrezi ujna^ kocke. Skuhane 

u slanoj vodi. Skuhanu ocijedi i njome i r ^ proprženim 

pripravljene zdjelice. Konačno oboje preli] mrvicama prop 

113 Cvjetača ili kelj pupča, Cvjetača ili kelj pup-^ 

Čar ’ u ružice, skuhaj ih u slanoj vodu ocijedi, stavi 

ih u zdjelice i prelij mrvicama proprženim na maslacu. 

Na isti način priredi i kelj pupcar. 

127 Mr a m o r n i » a d u v a k. 12 dkg maalaca, 3 jala, 30 dkg 
braSna, 6 dkg kakaoa, % Utre mlijeka i polovinu P ras * a “ ^ 

Um«« Pjenaste maslac, * “ a ”" 
mance, zatim šećer, mlijeko . 20 dkg blasna ' 1p .. lieBom 0 d 3 bje- 

dijela r Jednom bijelu Pomiješaj kakao. 
Sr/uSl, u 4 šaše mlijeka i šlicom šeće ; m U maslacem »a- 

mazani oblik stavljaj naizmjenično svetici ^ p0 spi šećerom 

dan sat u umjereno ugrijanoj pecmci. Pečeni naduvak pospi 

u prahu. 
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27 . JELOVNIK 

PUŽIČI OD TIJESTA U EXPRESNOJ (ILI GOVEĐOJ) JUHI, 
TELEĆI PERKELT, ŽLIČNJACI OD BRAŠNA I JAJA, 

TRIET OD MALINA. 

128. Pužići od tijesta .u expresnoj (ili goveđoj) 
juhi. Puž_ći: 20 dkg brašna, 2 žumanca i 5 dkg maslaca. 

Juha: dvije litre vode, 3 jušne žlice masti, 3 jušne žlice kosanog 
peršina, papar i sol. 

Pužići: umrvi maslac s brašnom, dodaj mu žumanca i umi¬ 
jesi tijesto kao za rezance. Uobliči od tijesta dugoljastu kobasicu i 
izrezi je na komadiće, velike kao lješnjak. Svaki komadić povaljaj 
palcem po daskici sa zarezima, tako, da se uobliči zavinut' valjčić, 
sličan pužu. Ostavi pužiće da se malo osuše prije nego ih ukuhaš u 
juhu. Kuhaj ih,.5—10 minuta. 

Juha: stavi u dvije litre vode 3 jušne žlice masti i soli. Pri¬ 
stavi na štednjak, a kad voda zakipi ukuhaj u nju pužiće. Nakon 
5—10 minuta dodaj juhi 3 jušne žlice fino kosanog peršina i kav- 
ske žlice sitnog papra. 

129. Teleći perkelt: %kg teletine od vrata ili prsa, luk, 
paprika i kiselo vrhnje. 

Proprži s dvije jušne žlice masti dvije tri glavice fino skosanog 
luka. Proprženom luku dodaj dvije— tri jušne žlice vode, posoli ga 
i ostavi da pirja tako dugo, dok voda ne ukuha. Međutim izreži meso 
na kocke i prokuhaj ga s malo slane vode. Tada dodaj luku jednu 
kavsku žlicu slatke, crvene paprike i prokuhano meso zajedno s vo¬ 
dom, u kojoj se je kuhalo. Pokrij posudu i pirjaj tako dugo, dok 
meso ne bude mekano. Prema potrebi dolijevaj s malo vode. Perkelt 
će biti ukusniji, ako mu dodaš jednu do dvije zelene paprike i jednu 
do dvije oguljene, zrele rajčice, a prema ukusu i 2—3 žlice kiselog 
vrhnja. 

130. Žličnjaci od brašna i jaja. % kg brašna, *4 litre 
mlijeka, 2—3 jajeta, žlica vrhnja i žlica maslaca. 

Pjenasto umuti žlicu maslaca, dodaj mu jedno jaje, mlijeko i 
brašno. Miješaj tako dugo, dok tijesto postane glatko. Ukoliko je 
tijesto rijetko, dodaj mu još malo brašna. Uobliči žlicom žličnjake i 
kuhaj ih 10 minuta, u slanoj, ključaloj vodi. Zatim ih ocijedi, prelij 
hladnom vodom, opet ocijedi, istresi na vrelu mast, promiješaj i pre¬ 
lij žlicom vrhnja, u kojoj si umutila jedno — dva jajeta. Promiješaj, 
i ostavi žličnjake na štednjaku, da se jaja skrutnu. Serviraj žličnjake 
uz teleći perkelt, a možeš ih dati i kao samostalno jelo sa salatom. 
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131. Triet od malina. 4 zemičke, % litre soka od malina, 

Vi litre vode i sok od l /» limuna. _ , 

Izrezi žemičke na Vi prsta debele ploške i prepeći ih s obje 
strane u pećnici, ili na čistoj ploči štednjaka. Prepečene ploške ma-, 
raju biti lijepo, jednolično žute. Složi ih u staklenu zdjelu i preli] 
malinovim sokom, kojemu si dodala vode i sok .od limuna. Pričeka] 
nekoliko minuta, odlij iz zdjele preostali sok i pomalo ga prelij po 
zemičkama tako, da jednolično nabubre. In: uzmi svježe mal , 
zgnječi ih, procijedi i na V4 litre prijesnog soka doda] /a litre vode 
i § 15—20 đkg šećera, prokuhaj i stavi na hladno mjesto. Hladan sok 
prelij po pečenim ploškama. 

2 , 8 . JELOVNIK 

JUHA OD.SVINJETINE $ TARANOM, 

KUHANA SVINJETINA, ZDROBLJENI. PRŽENI KRUMPIR, 
UMAK OD HRENA, 

SAVIJAČA OD DIZANOG TIJESTA S ČVARCIMA. 

. 132. Juha od svinjetine s t a r a n o m. Svinjetina, ze- 

‘ eni Opeil^i svtjetine, stavi je u ;o„ac, nali) a 2 i V, litra vode 
i pristavi na štednjak. Ostavi da meso kuha Vz sata, a tadai aodaj 
iuhi mrkvu, korijen od peršina, celer, pastmak, manju glavicu lima, 

S navrh noža ^crvene paprike i 5-8 ama p.praULtrk samo operr, 

jer će od njegove ljuske juha lijepo pozutjeti.) Juha ceb.ti vrlo ba 
stra 'ako je polagano kuhaš. Meko skuhano meso izvadi iz juhe, iz 
reži' ga u ukusne komade, stavi u dublju zdjelu, preli] s malo vrele 
juhe pokrij zdjelu poklopcem i ostavi do serviranja na toplom mje¬ 
stu. Juhu procijedi i ukuhaj u nju sitnu taranu. 

133 Tarana, Brašno i jaje. 

Stavi u zdjelu % litre brašna, udubi u sredim jamicu, u nju 
razbij jaje, dodaj žlicu vode, promiješaj vilicom i umijesi tvrdo ti¬ 
jesto. Izribaj, tijesto na ribež, razastn ga po dasci da se malo osusi, 
a tada ga ukuhaj u juhu. 

134. Zdrobljeni, prženi krumpir. Krumpir, mast 

1 ^Krumpir oguli, skuhaj ga u slanoj vodi, ocijedi, zgnječi i »tresi 
u veću posudu, u kojoj si s dvije - tri žlice masti prepržila na ko¬ 
lutiće izrezani luk. Promiješaj, izravnaj krumpir u posudi i net m J 
šaj ga više, nego ostavi da na donjoj strani požuti. Serviraj „a ok 

mesa. 
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135. Umak od hrena. Hren, ocat, ulje, jabuka, sol i: šećer. 

Naribaj dvije žlice hrena i ostavi da malo na zraku ishlapi. Po¬ 
sebno naribaj jednu — dvije kiseljkaste jabuke. Stavi hren'u dublju 
zdjelicu, posoli ga, polij iga uljem i octom, dodaj naribane jabuke, 
malo šećera i po volji malo juhe. Sve zajedno dobro promiješaj. 
Naribane jabuke ne smiju stajati, da ne potamne. 

136. Savijača od dizanog tijesta s čvarci ma. 
Tijesto s kvascem i čvarci. 

Priredi tijesto s kvascem od jedne litre brašna, 3 đkg kvasca, 
10 dkg maslaca i V 2 litre mlijeka. U lončić stavi malo mlakog mli¬ 
jeka, dodaj kavsku žlicu šećera, južnu žlicu brašna i 2—3 dkg zdro¬ 
bljenog kvasca, promiješaj i ostavi da se diže. U zdjelu prosij jednu 
litru brašna, dodaj uzdignuti kvasac i žličicu soli. Posebno umuti u 
mlakom mlijeku maslac ili mast i žlicu šećera, i dodaj brašnu i 
kvascu. Sve lagano promiješaj i dobro istući, te ostavi na toplom 
mjestu, da se diže 1—2 sata. Uzdignuto tijesto stavi na brašnom po- 
suhu dasku, ili na ubrus, tanko ga razvaljaj i na gusto pospi svježim 
ali ne prevrućim čvarcima. Čvarke možeš posuti, s kosanim zelenim 
■peršinom. Tada tijesto čvrsto savija metni ga u mašću namazanu 
tepsiju u kojoj ćeš ga peći, stavi na toplo i ostavi da se opet diže. 
Kad se digne, namazi savijaču slaninom, i peci u pećnici, dok ne po¬ 
stane lijepo žuta. Vruću savijaču izreži, i odmah serviraj. 

29 . JELOVNIK 

TIROLSKE OKRUGLJICE U KRUMPIROVOJ (ILI GOVEĐOJ) 
JUHI, 

PEČENKA S KRASTAVCIMA, OKRUGLJICE OD RIŽE, 

TORTA OD ORAHA. 

137. Tirolske okrug ljice u krumpirovoj (ili.go- 
veđoj)^ juhi. 4 žemičke, 10 dkg suhe svinjetine ili kobasice, 
jedno jaje, % litre mlijeka, dvije žlice brašna i žlica suhe. izrezane 
slanine. . 

Zemičke izreži na male kocke,- prelij ih kockicama propržene 
suhe slanine i mlijekom u kojemu si umutila jaje. Nakon V 2 sata 
dodaj tome na male kocke izrezane kuhane, suhe svinjetine, koba¬ 
sice ili salame, pospi s dvije žlice brašna i uobliči okrugljice. Ukuhaj 
ih u ključala juhu i ostavi da kuhaju 10—15 minuta. Prije servira¬ 
nja pospi juhu sitno skosanim peršinom. Ukoliko ćeš okrugljice 
servirati kao samostalno jelo sa salatom, kiselim zeljem ili kojim 
drugim varivom, - uobliči veće okrugljice, i ukuhaj ih u slanu, klju¬ 
čala vodu. 
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138 Juha od krumpira: krumpir, zaprška, luk i paprika- 
Priredi zapršku od dvije jušne žlice masti, jedne žlice brašna 

i k°sano|ri meni) dodaj crve ne paprike, nalij s avije 
okrugljice. 

139 Pečenka s krastavcima. Govedina od buta ili go- 
veđe^pržolice (Rostbraten), suha slanina, kiseli krastava, zelenje za 
juhu, nekoliko žlica kiselog vrhnja i Va case vina. , . 

Oneri meso i gusto ga nadjeni s kosanom suhom slaninom i K 
selim krastavcima. Slaninu popapri. Meso P 0 s oli i stavi u P os ^j 

£■ 

mascUp p » tada Qdlij suv išnu mast, izvadi meso, ze 

llnTe pospi žlicom^^^na^^promiješa^i^^taviu^^u^’o^he- 

• LuS jSa'kisSrvAnia, i ostavi da prokuha. Zatta izrezi meso 
naftom* ploSke, složi u plitku zdjelu i prehj umakom. 

140 Okrugljice od riže: 'A kg riže, 10 dkg ostataka 

— "O*** 2 ! aiet, iffaato fe nThj‘v?d“m. Na •/. litre 

Proprži rizu? “ “ ”|f h ‘ “X akini s vatre, a kad se malo 
rize računa] V 2 litre vode. »ku . ostatke 0 d pečenke 

ohladi, dodaj joj sitno akosanog mesa &vm,etme ostatke JdP M 

ili kuhanu govedinu), primiješa] 2 žurna. , ma le 

snijeg od bjelanaca i dvije žlice to ““ n “°“. Skuhane 
jabuke, kuhaj ih 10-15 mmu a “ s '“°h“ U ^ J prope 5enim na 
Sf»i^*>^^^»c{m.že S da.i 
kafs.mJt.Tnd jelo nz salatu 111 kao prilog mesu u umaku. 

, fi io-ia Vi. kg šećera u prahu, 3 /4 kg sa- 

i ai Torta od orana, o jaja, /4 1v b w . 

mljevenih oraha, % kg mrvica, V. kg bijelog ^ 

U dubljoj posudi miješa]. ^reTeL'Trahet mrvice, 

postane pjenasta. Zatim dona] Sami] P bijelog 

koje si poškropila rumom Ui sljivov od 6 bje¬ 
lanaca." Sa TJrednjfTagri^noj 

maži marmeladom, opet slozi, prelij Dijelom 
sima. Tortu možeš posuti i samo šećerom p 
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142. Bijela o caklina. 30 dkg šećera i sok od jednog li¬ 
muna. ■ 

Prosijani šećer u prahu i procijeđeni sok od cijelog limuna mi¬ 
ješaj tako dugo, dok se ne zgusne. Kad je ocaklina gotova, prelij 
njome tortu i ukrasi je orasima. 

30. JELOVNIK 

JUHA OD KORABICE, 

ŠTUFATO ILI TALIJANSKA PEČENKA S MAKARONIMA, 
PIRJANO ZELJE, TIKVICE S RAJČICAMA NA TRŠĆANSKI 

Način, 

TORTICE OD RUMA. 

143. Juha od korabice. 4 korabice, mast, brašno, neko¬ 
liko žlica kiselog vrhnja i 1—2 žumanca. 

Oguljene korabice izrezi na tanke rezance ili kockice 1 pirjaj 
ih s dvije žlice kockica suhe slanine ili masti. Kad sok ukuha, pospi 
ih s dvije žlice brašna i malo proprži. Zatim nalij juhe ili vode, po¬ 
soli i kuhaj dok korabice ne postanu mekane. Dodaj juhi papra i ne¬ 
koliko žlica kiselog vrhnja. Umuti u jušniku 1—2 žumanca i prehj 
ih juhom. 

144. Štufato ili talij a n s k a pečenka. 1 kg gove¬ 
dine od buta, suha slanina, vino, Vi kg rajčica, luk, peršin, češnjak 

i ulje. 

Oprano meso nadjeni suhom slaninom. Na vrelom ulju proprži 
3—4 dkg suhe slanine, izrezane na kockice i 10 dkg. fino skosanog 
luka, dodaj skosanog češnjaka i skosanog zelenog peršina i na to 
stavi pripravljeno meso. Pirjaj ga % sata. Pazi, da se luk ne pre- 
peče. Zatim dodaj malo vina i juhe, pirjane svježe rajčice ili toliko 
soka od rajčica, da umak pocrveni. Tada pirjaj štufato oko 2 sata. 
Dok pirjaš često ga prelijevaj i nekoliko puta okreni. Mekano meso 
izrezi na ukusne komadiće. Skuhane makarone pospi s parmezanom 
i stavi usred plitke zdjele. Oko njih složi štufato u obliku vijenca. 
Konačno prelij umakom meso i makarone. 

145. Makaroni. 40 dkg makarona, mast i parmezan. 
Slomljene makarone nakvasiu hladnoj vodi. Nakon *4 sata ku¬ 
haj ih u slanoj, ključaloj vodi. Ostavi, da se 20 minuta kuhaju, a 
tada ih ocijedi, operi hladnom vodom, ostavi da se okapaju i istresi 
na vrelu mast. Malo ih proprži, stavi u zdjelu, pospi parmezanom i 
polij umakom. 
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146. Pirjano zelje. 1 kg zelja u glavicama, dvije kisele 
jabuke, brašno, luk i ocat. 

Zelje očisti i izrezi na tanke rezance, kao za salatu. Stavi u po¬ 
sudu žlicu masti, dodaj joj komadić šećera i žlicu kosanog iaka -J., 
luk požuti dodaj mu zelje, pospi ga kimom, promiješaj ga 1 P 0 ** 
Oguli jabuke, naribaj ih i dodaj zelju. Dolij jos dvije — tn zli 
blagog octa i pirjaj pokriveno, dok sok ukuha. Zatim pospi zelje z ' 
com brašna, promiješaj, razrijedi ga s malo juhe ili vode i ostavi d 
još malo prokuha. 

147. Tikvice s rajčicama na tršćanski način. 
Mlade tikvice, rajčice, češnjak, zeleni peršin, ulje i sol. 

Izrezi mlade tikvice na kocke i stavi u posudu. Zatim izreži na 
kocke oguljene zrele rajčice i stavi ih na tikvice. Razmjer: 1 kg ti¬ 
kvica i 1 i y 4 kg rajčica. Skoši nekoliko režnjica češnjaka i dvije 
jušne žlice zelenog peršina i pospi po rajčicama. Zatim P 030 ^ 1 ? 1 ^ 
hladnim uljem ili uzmi polovinu ulja, a polovinu hladne masti O 
jelo pirjaj u pokrivenoj posudi, a dogotovljeno mora biti prihcno 

gusto Serviraj ga u hrpicama kao prilog mesu ih kao samostalno 

jelo uz krumpir, kuhan u slanoj vodi, 

148. Tor tiče od ruma. 6 jaja, 1 žumanac, 47 dkg šećera, 
13 dkg samljevenih oraha, 5 dkg mrvica, 15 dkg maslaca i 3 žlice 

ruma. , . 

Pjenasto umuti 6 žumanaca sa 14 dkg šećera. Umućenom dodaj 
snijeg od 6 bjelanaca, 8 dkg samljevenih oraha i 5 dkg sa rumom 
nakvašenih mrvica. Sve zajedno lagano promiješaj. Smjesu peci u 
namazanom ili papirom obloženom obliku. Ispeci je u pećnici i. 
ostavi da se ohladi. Tada smjesu razrezi na dva jednaka dijela 
Jednu polovinu namazi kremom, poklopi je s drugom polovm , 

izbodi kolač s oblikom za pokladnice u male tortice. Prelij ih oca- 
klinom od ruma, a na svaku stavi Vs očišćenog oraha. 

149 Krema. Pjenasto umuti 15 dkg maslaca s 15 dkg šećera 
i jednim žurnancem, dodaj malko vanilije i 5 dkg samljevenih oraha. 
Sve zajedno promiješaj 1 i krema je gotova. 

150, Oca klin a od ruma. 3 žlice i 18 dkg prosijanog še¬ 
ćera u prahu miješaj tako dugo, da smjesa postane jednolična i 
glatka. Ovom ocaklinom prelij pripravljene tortice. 
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31 JELOVNIK 

RIZA od jetara u goveđoj juhi, 

TELEĆA PRSA PUNJENA »NADJEVOM OD JETARA, 

KRUMPIR S VRHNJEM, 

RIŽOTO OD GRAŠKA, 

PLOŠKICE OD ORAHA. 

151. Riža od jetara u goveđoj juhi. Teleća Slezena 
ili 15 dkg telećih jetara, jedna ili dvije zemičke, jedno jaje, luk, per¬ 
šin, maj oran, češnjak i žlica brašna. 

Jetra nastruži nožeja, zemičke nakvđsi juhom ili vodom. Na 
žlici ugrijane masti zarumeni skosani luk. Time prelij namočene i 
istisnute' zemičke, dodaj nastrugana jetra (ili slezenu), malo papra, 
majorana, režanj kosanog češnjaka i kavsku-žlicu kosanog peršina, 
pospi s malo brašna, dobro promiješaj i protisni kroz ribež u klju- 
čalu juhu. Kad je površina juhe pokrita rižom, pokupi je lopaticom 
i metni u jušnik. To ponavljaj tako dugo, dok ne ukuhaš svu smjesu, 
a tada nalij na nju čistu juhu. 

152. Teleća prsa punjena nadjevom od jetara. 
1 kg telećih prsa, 20 dkg telećih jetara, luk, češnjak, papar i mrvice. 

Meso operi i priredi kako je opisano pod br. 79. Jetra samelji, 
dodaj im skosanog luka, skosanog peršina, malo majorana, režanj 
skosanog češnjaka, papra, malo skosane limunove korice i jednu — 
dvije jušne žlice mrvica. Sve zajedno dobro smiješaj. Tom smjesom 
nadjeni prsa, zatim otvor sašij i stavi meso u tepsiju u koju si polo¬ 
žila izvađena rebra. Prelij ga s dvije žlice masti i stavi peči. Dok se 
meso peče često ga polijevaj sokom. Ukoliko sok u tepsiji ukuha, 
dodaj nekoliko žlica vode ili juhe. Peci pečenku približno 1 i % sata. 
Iz pečenih prsa izvadi konac. Tada pečenku izreži u lijepe komade, 
složi ih u zdjelu i polij sokom. Oko pečenke složi pečene krumpi- 
riće, rižoto od graška, cvjetaču i t. d. 

153. Krumpir s vrhnjem. Mladi krumpir, vrhnje i suha 
slanina. 

Oguljeni krumpir napola skuhaj u slanoj, ključaloj vodi. Tada 
ga ocijedi i istresi na vrući maslac ili mast i peci da postane žutkast. 
z.atim ga prelij vrhnjem i ostavi da malo prokuha. Kad krumpir 
počne pucati, stavi na njega na tanke ploškice slanine i malo ga 
prepeći u pećnici. Krumpir s vrhnjem serviraj za večeru uz salatu 
ili kao prilog pečenom mesu. 

154. Rižoto od graška. 14 litre riže, V 2 litre zelenog gra¬ 
ška u zrnu, maslac i peršin. 
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Ogrij u posudi jednu — dvije žlice maslaca, stavi na njega 
oprano zrnje mladog graška, pospi ga skosanim zelenim perfmomi 
malo pirjaj. Zatim dodaj rižu, promiješaj, nali] s 4 litre slane ] 
m vode i Lavi da V4 sata polako kuha. Skuhani niot pospe »ar,- 
banim parmezanom. Rižoto od graška mozes servirati i kao samo 
stalno jelo sa salatom ili uz čistu goveđu juhu. 

155. Ploškice od oraha. 3 jajeta, 10 dkg maslaca, 12 dkg 
šećera, V2 kg bijelog brašna, 6 žlica vrhnja, 3 žlice mlijeka, /s tg 
oraha,’ prašak za dizanje i korica od limuna. _ _ . 

Miješaj maslac sa žumancima i šećerom, dodaj im koricu o 
limuna, vrhnje i mlijeko, a zatim brašno pomiješanog praskom za 
dizanje. Sve zajedno dobro smiješaj i konačno primiješa] čvrst snijeg 
od bjelanaca. Smjesu istresi u maslacem namazanu tepsiju, namazi 
je umućenim jajetom, pospi sitno izrezanim i sa žlicom šećera pomi¬ 
ješanim orasima. Peci u srednje ugrijanoj pećnici oko A sata. Pe¬ 
čeni kolač pospi vanilijevim šećerom, a kad se ohladi izrezi ga n 
ploškice, kockice ili štapiće. 

32.. JELOVNIK 

ŠTRUKLI OD PLUĆA U LAŽNOJ JUHI, 

SVINJSKI KOTLETI, PRŽENA RIŽA S BUĆAMA, 

POGAČA OD GROŽĐA. 

156. Štrukli od pluća. Pluća (svinjska, teleća ili janjeća), 

jedno jaje, zeleni peršin, papar, češnjak, mrvice i tijesto za razvla¬ 
čenje. . , 

Umijesi tijesto za razvlačenje od brašna, mlake vode, jednog 
jajeta i malo soli. Kuhana pluća samelji, dodaj im jedno ja^je, papra, 
fino kosanog peršina, režanj kosanog češnjaka, malojuhe, dvije ž ice 
mrvica i dobro promiješaj. Ukoliko je smjesa previše gusta pplij 
joj malo juhe, ako je previše rijetka, dodaj malo mrvica T jes 
razvući, namazi nadjevom, izreži ga u štrukle 1 ukuhaj u kljucalu, 
lažnu goveđu juhu. 

157. Lažna juha. Malo masti i zelenje za juhu. 

Stavi mast u posudu, na njoj požuti na listiće,izrezane mrkve 
celera, korijen od peršina i srce od male glavice zelja. Kad zelenje 
počne žutjeti nalij ga vodom. Ako imaš kosti dodaj 1 njih posoli 1 ku¬ 
haj 1 sat. Zatim juhu procijedi, dodaj joj magijevu kocku 1 ukuhaj 
štrukle. Prije serviranja dodaj juhi malo fino skosanog peršina ili 

vlasca. 
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158. Svinjski karmenadli. Svinjski karmenadli, vrh¬ 
nje, luk, limunova korica i vino. 

Narezane karmenađle malo istući, posoli, i natrljaj sitno izre¬ 
zanom limunovom koricom. Na masti preprži malo luka, stavi na- 
njega karmenađle, malo propeci, polij žlicom vina i nekoliko žlica 
juhe, pokrij i pirjaj, dok meso ne postane mekano. Zatim ih složi na 
tanjir, dodaj soku još malo kiselog vrhnja, promiješaj, ostavi da 
prokipi, procijedi i prelij po mesu. 

159. Pržena riža s bučama. V2 kg buča, V 2 kg riže, Vi 
kg rajčica, mast, luk i parmezan. 

Buče oguli, očisti ih od sjemenki i izreži na kocke. Rajčice oguli 
odstrani im sjeme i izreži na kocke. Proprži na masti ili ulju skosani 
luk, dodaj pripravljene buče i rajčice, malo proprži, a zatim dodaj 
rižu, koju možeš prije toga malo propržiti. Sve zajedno nalij litrom 
vode, posoli i V2 sata kuhaj. Kad je jelo kuhano, stavi ga u zdjelu, 
pospi parmezanom i serviraj uz pečenku, gulaš, salatu ili kao samo¬ 
stalno jelo za večeru. 

160. Pogača od' grožđa. Prhko tijesto: 20 dkg maslaca, 
45 dkg brašna, 9 dkg šećera, Ya litre vrhnja, 2 žumanca, sok od po¬ 
lovine limuna, malo soli i V 2 praška za dizanje. Nadjev: 1 kg gro¬ 
žđa, Vi litre vrhnja, 12 dkg šećera, jedno jaje, jedna žlica mrvica i 
cimet. 

Stavi na dasku prosijano brašno zajedno s praškom za dizanje. 
Dodaj maslac i umrvi ga s brašnom. Dodaj šećer, koricu od limuna, 
malo soli, kiselo vrhnje i žumanca. Brzo umijesi tijesto. Mijesi na 
hladnom mjestu. Tijesto razvaljaj, složi ga, opet razvaljaj i opet 
složi, i tako ponavljaj 3 puta. Zatim ga ostavi da % sata miruje. Od¬ 
moreno tijesto razvaljaj debelo kao prst i njime obloži oblik ili 
tepsiju, pospi ga bobicama grožđa i polij vrhnjem u koje si umije¬ 
šala šećer, jaje, cimet i šaku mrvica. Od tijesta koje si odrezala s 
rubova, napravi preko nadjeva mrežu, namaži je umućenim jajetom 
ili mlijekom i peci u pećnici, dok ne požuti. Pečenu pogaču pospi 
šećerom, i izreži je u kocke ili pačetvorine. Pogaču od grožđa ser¬ 
viraj toplu ili hladnu. 
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33 . J€LO V N IK 

JUHA OD SUHOG GRAŠKA, 

LOVAČKA PECENKA, DUGAČKI VALJUŠCI OD 
KRUMPIROVOG TIJESTA, 

SALATA OD CRVENOG ZELJA, 

KOLAČ OD ORAHA. 

1-61. Juha od suhog graška. Suhi grašak; suha svinjeti¬ 
na ili slanina i zaprška. 

Grašak operi i navečer namoči. Slijedeći dan ga prokuhaj u istoj 
vodi, zatim vodu odlij i nalij toplu. Kuhaj grašak dok ne postane 
mekan, zatim ga propasiraj kroz sito. Priredi zapršku od masti ili 
maslaca i brašna. Dodaj joj propasirani grašak, nalij juhom ili vo¬ 
dom, posoli i popapri, i ostavi da još neko vrijeme kuha. Dodaj juhi 
na kocke izrezane suhe svinjetine ili slanine i kosanog lišća od per¬ 
šina. Serviraj s prepečenim kockicama kruha. 

162. Lovačka pečenka. y 2 kg govedine, % kg svinjetine, 
5 dkg suhe slanine, dvije žemičke, Vi litre vrhnja, 2 jajeta, 3 sko-, 
sane sardele i Vz žlice kopra. 

Meso samelji, posoli ga i prelij skosa’nim lukom, koji si pro- 
pržila s kockicama suhe slanine, dodaj mu u mlijeku namočene i 
istisnute žemičke ili istu količinu kruha, dvije žlice vrhnja, 2 jajeta, 
malo papra, skosane sardele i kosanog lišća od peršina. Dobro pro¬ 
miješaj. Od te smjese uobliči valjak na brašnom posutoj dasci. Stavi 
ga u tepsiju i polij vrelom mašću. Peci u dobro zagrijanoj pećnici, 
a dok se pečenka peče više puta je polijevaj vlastitim sokom. Kad 
je pečena-, odlij suvišnu mast i prelij meso vrhnjem, u koje si umi¬ 
ješala žlicu brašna i skosanog kopra. Ostavi da se još malo peče, za¬ 
tim. pečenku izreži na ploške, složi u zdjelu, polij sokom i serviraj 
uz različite salate. 

163. Dugački valjušci od krumpirovog tijesta. 
4 krumpira, 2 žumanca, komadić maslaca, 6 žlica brašna, peršin, 
luk i mrvice'. 

Propasiraj kuhani krumpir, dodaj mu komadić maslaca, žu¬ 
manca, brašno i nešto soli. Umijesi glatko tijesto, razvaljaj ga i na- 
maži kosanim peršinom, mrvicama proprženim na maslacu i propr- 
ženim, kosanim lukom. Savij tijesto, izreži ga na 2—3 prsta duge 
komade, rukama uobliči valjuške i skuhaj ih u vreloj, slanoj vodi. 
Skuhane ocijedi, stavi ih u plitku zdjelu, svaku 1 prorezi napola ; 
polij rastopljenim maslacem. Serviraj ih s mesom, varivom ili kao 
samostalno jelo uz salatu. 


164. Salata od crvenog zelja. Crveno zelje, kim, sol, 
ulje, ocat i 2 krumpira. 

Izreži glavice zelja na tanke rezance, posoli, nakon % sata isti- 
sni i dodaj kima, ulja i octa. Promiješaj salatu, dodaj joj ploškice 
kuhanog krumpira i ponovo promiješaj. Dogotovljenu salatu pospi 
sitnim paprom. 

165. Kolač od oraha. 15 dkg maslaca, 36 dkg šećera, 6 ja¬ 
ja. 15 dkg samljevenih oraha, 21 dkg brašna, 3 dkg citronade ili ko¬ 
rica od limuna. 

Pjenasto umuti maslac sa 21 dkg šećera, 3 žumanca i 3 cijela 
jaja. Zatim polagano promiješaj brašno. Stavi tijesto u maslacem 
namazanu i brašnom naprašenu tepsiju s dva prsta debelo,i peci, dok 
kolač postane svijetlo žut. Zatim ga namaži nadjevom i u pećnici 
dopeci. 

166. Nadjev od oraha. Istući čvrst snijeg od 3 bjelanaca, 
stavi posudu na rub štednjaka i bjelancima dodaj 15 dkg šećera u 
prahu, promiješaj, a tada dodaj 15 dkg samljevenih oraha ili bade¬ 
ma, na kocke izrezanu citronadu ili na kockice izrezane korice od 
limuna. Nadjevom od oraha možeš nadjenuti i torte, ali-ga uvijek 
priredi na rubu štednjaka, da se zgusne. 


34 . JELOVNIK 

SAVIJAČA OD ŠPINATA U GOVEĐOJ JULII, 

SAVIJENA TELEĆA PECENKA NADJEVENA TVRDO 
KUHANIM JAJIMA, 

KOŠARICE S POVRĆEM, KRUMPIR NA MASLACU, 

SALATA OD KELJA, 

SAVIJAČA OD BISKVITA (ROLADA). 

167. Savijača od špinata u goveđoj juhi. Obično 
tijesto za razvlačenje, špinat, jedno jaje i kiselo vrhnje. 

Brzo skuhaj špinat u slanoj, ključaloj vodi. Skoši ga ili same¬ 
lji na stroju za mljevepje mesa. Umiješaj žlicu maslaca sa žuman- 
cem i žlicom kiselog vrhnja, dodaj skosani špinat, soli, papra i ko¬ 
načno snijeg od bjelanca. Razvući odmoreno tijesto za razvlačenje, 
namaži ga nadjevom, savij i stavi u mašću namazanu tepsiju. Na¬ 
maži savijaču rastopljenim maslacem i ispeci. Pečenu izreži na ko¬ 
se komadiće. Serviraj uz goveđu juhu. 



168. Savijena teleća pečenka nadjevena tvrdo 
kuhanim jajima. Teletina od buta ili lopatice, tvrdo kuhana 
jaja, sol i mast. 

Operi meso, razreži ga i malo istući tako, da dobiješ 1 veliki 
odrezak. Posoli ga i u njega zavij 2 ili više tvrdo kuhanih jaja (što 
zavisi o veličini odreska). Odrezak savij tako, da jaja budu po du¬ 
ljini sredine, a zatim ga obavi koncem. Stavi ga u tepsiju, polij 
vrelom mašću, i ispeci u pećnici. Dok se odrezak peče često ga pre¬ 
lijevaj vlastitim sokom. Ukoliko sok ukuha, dodaj nekoliko .žlica ju¬ 
he. Kad je pečenka mekana i lijepo žuta, odstrani od nje konac, izrezi 
je na tanke ploške, složi u dugoljastu zdjelu, okruži košaricama 
napunjenim povrćem i krumpirom na maslacu. 

169. Košarice s povrćem. Ljetna salama ili pariška ko¬ 
basica i povrće po ukusu i mogućnosti. 

Izreži salamu na tanke kolutiće tako, da crijevo ostane čitavo 
Kolutiće brzo propeci na vreloj masti, da se crijevo stisne, a kolutić 
savije u košaricu. Te košarice puni povrćem: graškom, cvjetačom, 
mrkvom i t. d. Povrće s kojim ćeš puniti košarice, skuhaj u slanoj 
vodi, ocijedi i prelij maslacem i mrvicama ili uljem i octom. Napu- 
:njene košarice stavi oko mesa ili ih daj kao samostalno jelo. U tom 
slučaju možeš ih napuniti gustim varivom od špinata, a na špinat 
staviti jaje pečeno na oko. 

170. Krumpir na maslacu. Sitni krumpir; maslac i vla¬ 
sac. 

Izaberi male, najbolje mlade krumpire, očisti ih i skuhaj. Sku¬ 
hane krumpire stavi odmah u tepsiju, u kojoj si zagrijala žlicu ma¬ 
slaca. Pospi ga sitno skosanim vlascem ili zelen m peršinom, posoli, 
promiješaj i ostavi da se malo prepeku. Serviraj oko mesa. 

171. Salata od kelja. Glavica kelja, ocat ili limunov sok, 
kiselo vrhnje ili ulje. 

Očisti i operi glavicu kelja, skuhaj je u slanoj vodi. Skuhani 
kelj ocijedi i polij ga s uljem ili kiselim vrhnjem, octom ili limu¬ 
novim sokom. 

172. Savijača od biskvita (rolada). Jaja, šećer, brašno, 
limunova korica, marmelada i maslac. 

Pjenasto umuti 4 žumanca sa 8 dkg šećera u prahu. Dodaj snijeg 
od 4 bjelanca, 5 dkg finog brašna i naribanu koricu od % naran¬ 
če ili limuna. 

Stavi u tepsiju bijeli papir namazan maslacem, na njega istresi 
gornju smjesu i ispeci je u pećnici. Pečenu savijaču izvrni na ubrus, 
koji si posula šećerom, namaži je marmeladom, savij i pospi še¬ 
ćerom u prahu. Hladnu savijaču izreži u ploške. 


35: JELOVNIK 

KUHANI ŠTRUKELJ OD SLEZENE U GOVEĐOJ JUHI, 

TOPLO, SUHO, SVINJSKO MESO (ŠUNKA), « 

NADJEVENI UŠTIPCI OD KRUMPIROVOG TIJESTA, 

PRŽENO KISELO ZELJE, 

PROLJETNA GNIJEZDA, 

KOMPOT OD NARANČE. 

173. Kuhani štrukelj od slezene u goveđoj 
juhi. 10 dkg dugih makarona, 21 dkg kruha ili žemičaka, teleća 
slezena, jedno jaje, bjelanac i mirodije. 

Kuhaj cijele makarone u slanoj vodi, ali pazi da se ne slome. 
Kad šu napola kuhani, ocijedi ih i ostavi, da se ohlade. Međutim 
proprži Vz glavice fino skošanog luka sa žlicom masti, dodaj mu 
namočenu i istisnutu žemičku, stavi na dobro ugrijani štednjak, 
kuhaj i miješaj tako dugo, dok smjesa postane glatka. Tada je skini 
s vatre, i ostavi da se ohladi. Hladnoj smjesi primiješaj jedno jaje, 
nožem nastruganu slezenu ili jetru i jednu žlicu mrvica. Bjelanac 
promiješaj s Vž žlice brašna, i izmiješaj s makaronima. Namaži ma¬ 
slacem ubrus ili čistu krpu, stavi na nju makarone i namaži nadje¬ 
vom. Ubrus čvrsto savij, zaveži ga koncem i stavi kuhati u slanu 
vodu. Kuhaj oko Vz sata. Kuhani štrukelj ostavi da se ohladi, a tada 
ga izreži u kose komadiće, stavi u jušnik i prelij vrelom, procijeđe¬ 
nom juhom. 

174. Toplo, suho svinjsko meso (šunka). Suha svi¬ 
njetina ili šunka. 

Meso dobro operi i pristavi kuhati u hladnu vodu. Kad voda 
provri je, odlij je i nalij toplu. Kuhaj prema veličini komada: kar- 
menadlu oko jedan sat i Vt, plećku do 2 sata, a šunku prema veli¬ 
čini do 3 sata. 

Izreži meso dok je još toplo, stavi ga u plitku zdjelu, a oko 
njega složi hrpice prženog zelja i uštipke od krumpirovog tijesta. 

175. Nadjeveni uštipci od krumpirovog tije¬ 
sta. 15 dkg kuhanog i propasiranog krumpira, 15 dkg brašna, 15 
dkg maslaca, jedno jaje, dvije žlice vrhnja, žlica mrvica i komadić 
suhog mesa. 

Propas'rani krumpir posoli, dodaj mu maslac i brašno i ru¬ 
kama umijesi tijesto. Zatim ga razvaljaj s prsta debelo. Izbodi ga 
na kolutiće, oblikom za pokladnice. Polovinu kolutića izbodi u sre¬ 
dini s manjim okruglim oblikom tako, da dobiješ obruče, koje ćeš 
staviti na kolutiće namazane s bjelancem. Stavi ih u mašću nama- 
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zanu tepsiju, a u izdubinu u sredini metni slijedeći nadjev: skoši 
skuhanu svinjetinu, dodaj joj jaje, vrhnje, mrvice, promiješaj i tim 
nadjeni kolutiće. Zatim ih ispeci u dobro zagrijanoj pećnici. 

176. Prženo kiselo zelje. Kiselo zelje, mast, luk i še¬ 
ćer. 

Stavi u posudu dvije žlice masti, a kad se ugrije dodaj joj ko¬ 
madić šećera. Kad se počne pjeniti dodaj na listiće izrezanog luka. 
Kad luk požuti, dodaj mu kiselo zelje. Ukoliko je zelje prekiselo, 
prethodno ga prokuhaj i ocijedi. Zelje posoli, prilij malo juhe u 
kojoj se kuhalo svinjsko meso, pokrij i pirjaj, dok se smekša. Pre¬ 
ma ukusu dodaj zelju slatke paprike ili papra. 

• 177. Proljetna gnijezda. 14 dkg šećera, 6 jaja, 9 dkg 

brašna, 3 dkg kakaoa i žlica ruma. Krema: 1 dcl mlijeka, 8 dkg še¬ 
ćera, 3 žumanca, 1 dkg brašna, 15 dkg maslaca i V-i štapića vanilije. 

Tij esto. Pjenasto umuti 2 žumanca i šećer, primiješaj snijeg 
od bjelanaca s brašnom, kakao i rum. Male, okrugle oblike namazi 
maslacem, napuni ih gornjom smjesom i ispeci u pećnici. Pečene 
izvadi iz oblika, ostavi da se ohlade i izdubi ih s gornje strane. Na¬ 
puni kremom brizgalicu (špricu) i njome brizgaj s vanjske strane 
priređena gnjezdašca tako, da dobiješ Vodoravne i okomite crte, sli¬ 
čne prepletenim šibama. Usred svakog gnijezda stavi nekoliko ša¬ 
renih, šećernih jajašaca. 

Krema: Stavi u kotlić mlijeko, šećer, žumance, brašno, vani¬ 
liju i tuci nad parom, dok se ne zgusne. Kad se krema ohladi po¬ 
lako joj primiješaj maslac. 

178. Kompot od naranča. Naranče i šećer. 

Oguli zrele naranče, izreži ih na kolutiće, odstrani im koštice 
i pospi šećerom. Prema ukusu možeš naranče politi s nešto mali-, 
nova soka. 

36. JELOVNIK 

KRUPICA U GOVEĐOJ JUHI, 

GOVEDINA, VARIVO OD KELJA S KRUMPIROM, 

NABUJAK OD KRUHA. 

179. Krupica u goveđoj juhi. Goveđa juha, pšenična 
krupica, vlasac i jaje. 

Ukuhaj u 3 litre ključale juhe % litre pšenične krupice. Pri¬ 
tom marljivo miješaj. Ostavi da kuha 5—10 minuta. Umuti u jušniku 
žumanac s kavskom žlicom kosanog vlasca i nalij malo ključale ju¬ 
he. Dobro promiješaj i dodaj ostalu juhu. Prema ukusu možeš žu- 


mancu dodati dvije-tri žlice kiselog vrhnja, a juhu okiseliti s limu¬ 
novim sokom. 

180. Varivo od kelja s krumpirom. Glavica kelja, 
3—4 krumpira i zaprška. 

Izreži na rezance očišćen i opran kelj i skuhaj ga u slanoj, 
ključaloj vodi. Posebno kuhaj na kocke izrezan krumpir. Priredi u 
posudu zapršku od masti, brašna i.sitno skosanog luka. Kad zaprška 
poruineni nalij je s krumpirom i vodom, u kojoj se je kuhao, dodaj 
ocijeđen kelj i promiješaj. Prema ukusu posoli varivo i popari. Do¬ 
daj malo skosanog češnjaka i skosanog zelenog peršina. Ostavi da 
još jednom prokuha i serviraj uz kuhanu govedinu, kosane popečke 

1 slično. 

181. Nabujak od kruha. 14 dkg mrvica, 7 dkg maslaca, 

2 cijela jajeta, 3 žumanca, 7 dkg šećera, 7 dkg oraha i mirodije. 

Nakvasi dobrim vinom ili rumom mrvice, koje mogu biti i od 
crnog kruha. Zatim dobro umuti maslac sa šećerom, primiješaj žu¬ 
manca i 2 cijela jaja. Tome dodaj samljevene orahe (bademe ili lje¬ 
šnjake), a konačno nakvašene mrvice. Začini s malo cimeta i skosa- 
nom limunovom korom. Stavi smjesu u dobro namazan oblik za 
nabujak i peci u pećnici Vs sata. 

Nabujak možeš kuhati i u pari, kao puding. Kad je kuhan pre- 
vrni ga u plitku zdjelu i prelij slijedećim prrelivom: sok od jedne 
naranče miješaj s jednim dcl bijelog vina, dolij jednu — dvije žli¬ 
ce vode, zasladi prema ukusu, ostavi da prokuha i prelij po na¬ 
bujku. 


37. JELOVNIK 

TAMNA JUHA OD KRUPICE, 

PAPRIKAŠ OD PILETA, 

SALATA OD ENDIVJE, 

PEČENE JABUKE SA SNIJEGOM. 

182. Tamna juha od krupice. Mast, brašno, pšenična 
krupica, luk i peršin. 

Stavi u posudu dvije ravne jušne žlice masti, ugrij je i dodaj 
joj jednu žlicu brašna i 4 žlice pšenične krupice. Ostavi da se pro- 
prži, a pritom marljivo miješaj. Kad krupica i brašno porumene 
dodaj % kavske žlice sitno skosanog luka i prži dalje da potamni, 
kao tamna zaprška. Tada prilij dvije litre vode, dobro promiješaj i 
kuhaj 8—12 minuta. Dogotovljenoj juhi dodaj kavsku žlicu skosa¬ 
nog, zelenog peršina. 

Ti 
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183. Paprikaš od pileta. Pile, mast, luk, crvena paprika, 
zelena paprika i r 

Lijepo izraslo 

Komade. Proprži 4—-5 glavica fino kosanog luka s dvije — 3 jušne 
žlice masti. Kad luk počne žutjeti nalij ga s 3—4 jušne žlice vode i 
ostavi da pirja tako dugo, dok voda ne ukuha. Tada stavi na luk 
razrezanu piletinu, pospi je s kavskom žlicom crvene paprike, podlij 
s vodom, prokuhaj, posoli, a dalje postupaj kao što je opisano pod 
brojem 129. Prilog: Krumpir skuhan u slanoj vodi, žličnjaci, pirjana 
riža ili rezanci. 

184. Salata od endivije. Endivija, krumpir, mast, žlica 
brašna i ocat. 

Očisti i operi salatu, ocijedi je i posoli. Skuhaj nekoliko krumpi¬ 
ra, oguli ih i izreži na tanke ploške. Priredi svijetlu zapršku od jed¬ 
ne žhce masti i jedne žlice brašna, nalij je blagim octom i ostavi da 
prokuha. Enđiviju promiješaj s krumpirom, prelij je s priređenim 
umakom, promiješaj i serviraj. 

185. Pečene jabuke sa s n i j e g o m. Male, kisele jabu¬ 
ke, šećer, cimet, limunova korica, marmelada od kajsija i snijeg od 
bjelanaca. 

Jabuke oguli, izdubi im sredinu i odstrani sjemenke. Stavi na 
štednjak lonac u koji si ulila vode s nešto šećera, a dodaj joj ko¬ 
ricu od limuna i komadić cimeta. Kad voda zavrije stavi u nju, \ 

jabuke, prokuhaj ih, i odmah ocijedi. Nadjeni jabuke marmeladom 
od kajsija. Od bjelanaca istući čvrst snijeg, primiješaj mu malo še¬ 
ćera u prahu, i tom smjesom obloži nadjenute jabuke, složi ih u 
vatrostalnu posudu ili tepsiju i stavi u srednje ugrijanu pećnicu, 
da snijeg porumeni. Pečene jabuke pospi šećerom u prahu i servi¬ 
raj. 

38. JELOVNIK 

GOVEĐA JUHA SA SAVIJAČOM OD ŠPINATA, 

TELEĆI KOTLETI S UMAKOM OD NARANČE, 

PIRJANA RIŽA S RAJČICAMA, 

DOMAĆI PRIJATELJ. 

186. Goveđa juha sa savijačom od špinata. Tije¬ 
sto za razvlačenje. Nadjev: špinat, jedno jaje, žlica kiselog vrhnja i 
žlica maslaca. 

Umijesi obično tijesto za razvlačenje. Dok tijesto počiva prire¬ 
di nadjev: šaku špinata skuhaj u slanoj, ključaloj vodi i dobro ško¬ 


li j cica. 

pile očisti, operi ga izvana i iznutra, i razreži na 
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ši. Miješaj maslac sa žumancem, primiješaj žlicu kiselog vrhnja, do¬ 
daj skosani šp.nat, posoli, popapri i konačno primiješaj snijeg od 
bjelanaca. Tijesto razvući, namaži ga pripravljenim nadjevom, sa- 
vij u savijaču, metni u mašću namazanu tepsiju, namaži savijaču 
rastopljenim maslacem i peci. Pečenu izreži na tanke ploške i servi¬ 
raj s čistom goveđom juhom. 

187. Teleći kotleti s umakom od naranče. Te¬ 
leći kotleti, naranča, brašno, vino i mast. 

Izreži i istući teleće kotlete, posoli ih, uvaljaj u brašno i brzo 
ispeci u vreloj masti. Zatim odlij suvišnu mast. Preostalu mast pospi 
sa žlicom brašna, promiješaj, dolij nekoliko žlica juhe, sok od na¬ 
ranče, i nekoliko žlica crvenog vina. Dodaj skosanu koricu od na¬ 
ranče, opet dobro promiješaj i u taj umak stavi pečene kotlete i 
pirjaj ih 15—25 minuta. Dogotovljene kotlete složi u plitku zdjelu, 
polij ih umakom i serviraj uz pirjanu rižu. 

188. Pirjana riža s rajčicama. Va litre riže, jedna li¬ 
tra juhe ili vode,- mast, luk i sok od rajčica. 

Proprži na masti skosanog luka, dodaj mu probranu i opranu 
rižu, malo je proprži, polij s nekoliko žlica gustog soka od rajčica, 
posoli i nalij s juhom ili vodom. Ostavi da kuha V 2 sata, a pri ku¬ 
hanju je ne smiješ miješati, nego samo protresi posudu. Skuhanu 
rižu stavi u hrpicama oko mesa 1 pospi je s naribanim parmezanom. 

Rižu s rajčicama možeš servirati za večeru, kao samostalno jelo 
uz salatu od paprike, krastavaca, mahuna, krumpira itd. 

189. Domaći prijatelj. 3 jaja, 14 dkg šećera, 14 dkg 
grožđica, 14 dkg badema, 10 dkg brašna, sok i kora od limuna. 

Pjenasto umuti jaja sa šećerom. Samelji neoguljene bademe i 
dodaj ih umućenim jajima. Zatim dodaj grožđice brašno, sok i sit¬ 
no skosanu koricu od l.muna Stavi smjesu u maslacem ili mašću 
namazan dugoljast, rebrast oblik 1 ispeci je u pecnici. Ispečen ko¬ 
lač pospi šećerom ili prelij čokoladnom ocaklinom i pospi krupno 
kosanim bademima (Primjedba: umjesto badema možeš upotrebiti 
bučino proprženo sjeme.) 
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39. JELOVNIK 

JUHA OD ŽLIJEZDICA, 

PRŽOLICE' S LUKOM, KOLAČ OD POVRĆA, 

SALATA OD MAHUNA I RAJČICA, 

POLJUPCI OD ORAHA. 

/ ^ 

190. Juha od žlijezdica. Žlijezdice, zaprška, ocat, majo- 
ran i limunova kora. 

Kuhaj žlijezdice 10—15 minuta. Skuhane izrezi na tanke re¬ 
zance. Priredi zapršku od maslaca, brašna, kosanog luka i nalij je 
juhom u kojoj su se kuhale žlijezdice. Ostavi da prokuha. Tada 
dodaj juhi izrezane žlijezdice, zakiseli je s malo octa a prema ukusu 
dodaj joj i komadić limunove kore, kosanog peršina i kosanog ma-, 
.jorana. Serviraj s preprženim kockicama kruha, ili ukuhaj u juhu 
rezance, krpice, kockice krumpira i t. d. 

191. Pržolice s lukom. Pržolice, slanina, luk, vrhnje i 
brašno. 

Istući pržolice, posoli ih, natrljaj s malo papra, s jedne ih stra¬ 
ne pospi brašnom i naglo ispeci s obje strane u vreloj masti. Ispr¬ 
žene pržolice stavi u zdjelu i pokrij poklopcem. Proprži u masti, u 
kojoj si ih pržila, suhe slanine izrezane na kocke i luk izrezan na tan¬ 
ke listiće. Nalij juhom od kostiju. U taj sok stavi pržene pržolice i 
pirjaj ih, 1 sat. Smiješaj u lončiću dvije žlice vrhnja s % kavske 
žlice brašna, prilij na pržolice i ostavi da još jednom prokuhaju. 

Pržolice s lukom serviraj s pirjanom rižom, raznim salatama, 
pireom od krumpira i t. d. 

192. Kolač od povrća. % — jednog kg kuhanog krumpi¬ 
ra, jedno-dva jajeta, maslac, 20 dkg mrkve, 15—20 dkg graška u 
mahunama. 

Priredi pire od krumpira s nešto maslaca, toplog mlijeka i ma¬ 
lo soli. Dodaj mu jedno-dva jajeta i dobro smiješaj. Posebno pirjah 
s nešto maslaca na kockice izrezane mahune i mrkvu. Namazi 
mašću prikladnu posudu, obloži je pireom, a u sredinu stavi po¬ 
vrće, koje si pirjala tako dugo, dok je sok ukuhao. Na povrće stavi 
sloj pirea, pospi ga mrvicama, a na mrvice stavi kockice maslaca 1 
ih margarina. Peci kolač % sata u srednje ugrijanoj pećnici, a kada 
je pečen prevrni ga u plitku zdjelu i okruži cvjetićima kuhane cvje¬ 
tače, ploškicama crvene rotkvice, ili kriškama rajčica i rezancima 
zelene paprike. 

193. Salata od mahuna s rajčicama. Mahune, raj¬ 
čice, luk, ulj<? i ocat. 


Očišćene mahune skuhaj u slanoj vodi, ocijedi ih i stavi u sre¬ 
dinu zdjele. Oko mahuna složi očišćene i na kolute izrezane rajčice, 
oboje posoli, pospi kosanim lukom, polij uljem i octom i pospi s ma¬ 
lo papra. Salata će biti bolja, ako neko vrijeme stoji. 

194. Poljupci od oraha. 28 dkg maslaca, 28 dkg brašna, 
28 dkg šećera, 28 dkg oraha, 4 žumanca, sok od jedne naranče, 
marmelada i očišćeni, raspolovljeni orasi. 

Umijesi tijesto od maslaca, brašna, samljevenih oraha, šećera, 
žumanaca i narančinog soka. Nekoliko ga puta razvaljaj i opet slo¬ 
ži, a zatim ga stavi na hladno mjesto, da malo miruje. Odmoreno ti¬ 
jesto tanko razvaljaj, izbodi ga okruglim oblikom, polovinu pogačica 
namazi bjelancem i u sredinu svake stavi polovinu orahove jezgre. 
Zatim ispeci namazane i nenamazane pogačice. Nenamazane, peče¬ 
ne pogačice namazi s donje strane marmeladom i poklopi ih nama¬ 
zanim pogačicama, na koje si stavila polovinu oraha. 

40 . JELOVNIK 

JUHA OD JEČMENE KAŠICE, 

SUHO, SVINJSKO MESO ILI KOBASICE, 

KRUMPIR S ČVARCIMA, 

KISELA REPA, 

FANJKI OD DIZANOG TIJESTA, 

KOMPOT OD JABUKA. 

195. J u h a od ječmene kašice. % litre ječmene kašice, 
2 krumpira, češnjak i zeleni peršin. 

U večer nalij vodom probranu i opranu ječmenu kašicu. Drugi 
je dan prokuhaj u toj vodi, ocijedi je, i nalij vodom u kojoj se je 
kuhalo suho, svinjsko meso ili kobasice. Napola skuhanoj kašici do¬ 
daj 2 krumpira, izrezana na kockice i 1—2 režnja skosanog češnja¬ 
ka. Kuhaj kašicu 2—3 sata, pri slabijoj vatri. Gotovoj juhi dodaj 
kavsku žlicu kosanog, zelenog peršina i dvije-tri jušne žlice kiselog 
vrhnja. 

196. Suho, svinjsko meso ili kobasice. Kobasicu 
operi i kuhaj je Vs sata, a suho svinjsko meso, kako je rečeno pod 
uputom broj 174. 

Kobasicu i meso serviraj toplo ili hladno s kiselom repom ili 
kiselim zeljem. Hladne kobasice ili suho meso okruži ukiseljenim 
gljivicama, krastavcima ili kiselim paprikama, punjenim zeljem, i 
serviraj kao predjelo ili za večeru s pireom od graška ili krumpira. 
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197. Krumpir s čvarci ma. Krumpir i čvarci. 

Krumpir oguli, izreži ga na veće ploške i skuhaj u slanoj vodi. 

Skuhan krumpir ocijedi i prelij s vrelim čvarcima. Serviraj uz 
meso. 

198. Kisela repa. Ikg kisele repe, brašno i mast. 1 

Ukoliko je repa prekisela operi je, ocijedi, a tada je kuhaj. U 

potonjem slučaju nalij je s toplom vodom. Kad je već neko vrijeme 
kipjela stavi u drugu posudu žlicu masti i jednu-dvije žlice brašna. 
Blijedo žutu zapršku dodaj repi, posoli je i promiješaj. Repa je ku¬ 
hana za sat i Vs. Prilog: bijeli grah pomiješan s vrelim čvarcima. 

199. Fanjkiod dizanog tijesta. Jedna litra brašna, 
jedno jaje, %, litre mlijeka, maslac ili mast, šećer i kvasac. 

Promiješaj u lončiću jednu kavsku žlicu šećera s jednim do 2 
dkg kvasca i sa 4 jušne žlice mlakog mlijeka. Ostavi na toplom mje¬ 
stu, da se digne. Posebno promiješaj jednu kavsku žlicu maslaca, 
jaje, kavsku žlicu šećera, *4 litre toplog mlijeka. Stavi u zdjelu 
prosijano brašno, dodaj mu Mj žličice soli, dignuti kvasac, i gore 
navedenu smjesu. Sve zajedno lagano promiješaj i kuhačom tuci 
tijesto, dok ne postane glatko. Glatko tijesto pokrij ubrusom i stavi 
na toplo mjesto, da se diže. Dignuto tijesto istresi na brašnom po¬ 
sutu dasku, razvaljaj ga s prsta debelo i izreži.u pačetvorine velike 
kao dlan. U svaku'pačetvorinu urež: po duljini tri reza tako, da im 
rub ostane čitav. Pripravljene fanjke stavi na brašnom posutu da¬ 
sku i ostavi da se dižu. U posudu stavi dva prsta masti, ulja ili 
margarina, a kada se masnoća dobro ugrije peci u njoj fanjke, t. j. 
stavi ih u vrelu masnoću, posudu poklopi poklopcem, a kad fanjci 
s jedne strane porumene, okreni ih i dopeci ih u nepoklopljenoj po¬ 
sudi. Pečene fanjke izvadi lopaticom iz posude, stavi ih na papir, 
da se okapaju od masti, složi ih u zdjelu i vrele pospi šećerom u 
prahu. Serviraj uz kompot. 

200. Kompot od jabuka. Jabuke, šećer, cimet, malo vina 
i limunova kora. 

Za kompot su najbolje one vrste kiseljkastih jabuka, koje se pri 
kuhanju ne raspadaju. Jabuke oguli, izreži svaku u 4 kriške, odstra¬ 
ni sjemenke i čvrste oklopčiće, u kojima sjemenke leže. Kriške stavi 
n hladnu vodu, da ne potamne. U plitku, željeznu ili zemljanu po- 
udu ulij 2 prsta vode, dodaj po volji šećera, 2—3 jušne žlice 
bijela vina, komadić cimeta i limunove korice. Prokuhaj, a onda u 
nju stavi toliko jabuka, da budu tekućinom pokrivene. Jabuke ku¬ 
haj 5—10 minuta, u poklopljenoj posudi. Skuhane jabuke izvadi iz 
tekućine i stavi u zdjelu, a preostale stavi kuhati. Kad su sve ja¬ 
buke skuhane, prelij ih sokom u kojem su se kuhale. Kompot od 
jabuka serviraj hladan. 


41 . JELOVNIK 

JUHA OD KRUMPIRA S RAJČICAMA, 

PIRJANA GOVEDINA, 

ŽLIČNJACI OD TIJESTA S KVASCEM, 

SALATA OD RAJČICA, 

TORTI CE S MARMELADOM. 

201. Juha od krumpir a s rajčicama. Vz kg krumpira 
rajčice, 2 dkg maslaca ili masti, brašno, luk i mirodije. 

Oguljeni na kockice izrezan krumpir nalij s juhom od kostiju 
ili s vodom, dodaj na maslacu propržen kosani luk, malo češnjaka, 
kima, vršak timijana, lovorov list i zeleni peršin. Napola kuhanom 
krumpiru dodaj zapršku, malo papra, dvije propasirane rajčice ili 
jednu—dvije žlice kiselog vrhnja. 

202. Pirjana govedina. Ikg govedine od buta, suha sla¬ 
nina, 2 kisela krastavca, luk, zelenje za juhu, vrhnje i papar. 

Oprano goveđe meso potući, posoli ga i nadjeni suhom slani¬ 
nom i krastavcima. Zatim ga u vrućoj masti sa sv.h strana naglo 
prepeći. Dodaj na kolpte izrezanog luka, mrkve, celera i korijen od 
peršina, malo proprži, nalij 3—4 žlice vode i pirjaj tako dugo, dok 
meso ne postane mekano. Tada odlij suvišnu mast, a zelenje pospi s 
dvije žlice brašna. Kad brašno malo požuti nalij s malo vode ili 
juhe, ostavi da prokuha, a tada umak propasiraj zajedno sa zele- 
njem. Prilij mu malo vrhnja, dodaj malo papra i pirjaj meso još 
neko vrijeme u umaku. Zatim ga izreži na tanke pioške, složi u zdje¬ 
lu, polij umakom i serviraj sa žličnjacima, špagetima, rižom itd. 

203. Žličnjaci od tijesta s kvascom, 40 dkg brašna, 
% litre mlijeka, jedno — 2 jajeta, 4 dkg maslaca, mast, kvasac, sol 
i mrvice. 

Umijesi tijesto od brašna, jaja, maslaca, mliieka, jednog dkg 
ikvasca i malo soli, i ostavi ga da se neko vrijeme diže. Uobliči žli¬ 
čnjake pomoću žlice, i ukuhaj ih u ključalu, slanu vodu. Ostavi da 
se kuhaju 5—10 minuta, tada ih ocijedi, stavi u zdjelu i prelij mr¬ 
vicama proprženim na masti. Žličnjake možeš prirediti i od krušnog 
tijesta. Serviraj ih uz meso u umaku,, varivo ili salatu. 

204. Salata od rajčica. 1 kg zrelih rajčica, mirodije, ulje 
i ocat. 

Oguljene ili neoguljene rajčice izreži na kolutiće, odstrani im 
sjeme, složi ih u zdjelu, posoli, popapri i pospi lukom izrezanim na 
listiće i kosanim češnjakom. Prelij uljem i octom i lagano promije¬ 
šaj. Salatu od rajčica serviraj sa salatom od krumpira, s hladnom 
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govedinom, uz meso i pečenke. Priredi je 1—2 sata prije, nego je 
kaniš iznijeti na stol. 

205. Tortiee s marmeladom. 28 dkg maslaca, 28 dkg 
brašna, 17 dkg samljevenih oraha, 14 dkg šećera, žličica cimeta, je¬ 
dno jaje i marmelada. 

Od brašna, maslaca, šećera, oraha, jaja i nešto cimeta umijesi 
tijesto, razvaljaj ga, preklopi, ostavi da 14 sata miruje, ponovi taj 
postupak dva puta, a kad tijesto treći puta razvaljaš izbodi ga 
okruglim oblikom. Polovici ploškica izbodi napršnjakom 1—3 kru¬ 
žnice. Peci u namašćenoj i brašnom naprašenoj tepsiji, u dobro za¬ 
grijanoj pećnici. Pečene kolače ostavi da ohlade, a tada čitave po¬ 
lovine namaži marmeladom i poklopi s rupičastim. 

42,. JELOVNIK 

OKRUGLJICE OD RIŽE U GOVEĐOJ JUHI 
PEČENI KOPUN, PUDING OD ŠPINATA, 

SALATA OD MAHUNA I CVJETAČE, 

TORTA OD KESTENJA. 

,206. Okrugljice od riže u goveđoj juhi. 14 litre 
riže, 3 jaja, dvije žlice skosane šunke, maslac i brašno. 

Proprži rižu na maslacu, nalij je juhom ili slanom vodom, i ku¬ 
haj da se smekša. Zatim je makni s vatre, a kad se ohladi primiješaj 
joj skosanu šunku (kosane kobasice ili salame), žumanca i napokon 
čvrst snijeg od bjelanaca. Toj smjesi dodaj nekoliko žlica brašna 
Sve zajedno dobro promiješaj, i uobliči male okrugljice. Ukuhaj ih u 
juhu ili slanu, ključalu vodu. Kuhaj polako oko y /i sata. Od gore 
navedene smjese možeš uobličiti roščiće, valjčiće ili okrugljice, po¬ 
maljati ih u umućeno jaje i mrvice, a zatim ispržiti' u vreloj masti. 
Pečene okrugljice daj za večeru uz salatu od govedine, a ukusan 
m prilog i pečenom mesu. Kuhane okrugljice serviraj uz čistu go¬ 
veđu juhu. 

207. Pečeni kopun. Kopun, maslac i sol. 

Očišćenog kopuna operi izvana i iznutra i posoli. Zatim ga 
jstavi da upije sol. Namaži tepsiju maslacem ili mašću, stavi u nju 
pripravljenog kopuna, polij ga rastopljenom mašću ili maslacem i 
• speci u pećnici. Dok ga pečeš dodaj soku dvije-tri žlice vode, a pre¬ 
lijevaj ga često vlastitim sokom. Pečenog izreži na lijepe komade 
polij sokom i okruži pudingom od špinata, pečenim krumpirom ii 
prženom rižom. 

Na ovaj način možeš peći svu mladu perad 









Staru živad pirjaj u pokrivenoj kosudi 1—2 sata, a tada je na¬ 
maži maslacem i prepeći, da požuti. 

208. Puding od špinata. V 2 kg špinata, dvije žemičke, 
3 jaja, mrvice, maslac i sol. 

Operi špinat i brzo ga skuhaj u ključaloj vodi. Ocijedi ga i sko- 
ši. Skosanom špinatu primiješaj u mlijeku namočene i istisnute že¬ 
mičke, žlicu maslaca, koji si umutila s jajima, soli i malo mrvica. 
Promiješaj dobro smjesu i istresi u mašću namazan oblik za puding. 
Kuhaj ga u pari, približno % sata. Skuhani puding prevrni u zdje¬ 
lu, izreži ga u kriške ili ploške, i složi oko kopuna ili kakovog dru-- 
gog pečenja. 

209. Salata od mahuna i cvjetače. Mahune, cvjeta¬ 
ča, ulje i ocat. 

Očišćene i oprane mahune mekano skuhaj. Stavi ih u zdjelu i 
okruži raskidanom cvjetačom, koju si skuhala u slanoj vodi. Pospi 
mahune kolutima luka, prelij ih kao i cvjetaču uljem i octom i pospi 
s malo papra. 

210. Torta od kestenja. 21 dkg kuhanih kestenja, 4 ja¬ 
jeta, 4 žlice šećera, 4 žlice samljevenih badema i jedna čajna žličica 
praška za dizanje. 

Propasiraj kuhane, oguljene i očišćene kestenje. Zatim pjenasto 
umuti žumanca u šećer, dodaj im oguljene i samljevene bademe, a 
zatim i pasirano kestenje. Tome lagano primiješaj čvrst snijeg od 
bjelanaca i malo praška za dizanje. Oblik za tortu dobro namaži 
maslacem, pospi brašnom i u njega istresi smjesu. Peci u pećnici. 
Pečenu tortu proreži, namaži marmeladom ili je samo pospi šećerom 
u prahu. 

43 . Jelovnik 

POFEZNE OD ŠPINATA UZ GOVEĐU JUHU, 

SAVIJENA GOVEĐA PEČENKA, POGAČICE OD SIRA SA 
KELJOM PUPČAROM, 

MAKOVNJAČA. 

211. Pofezne od špinata. Dvije žemičke, jedno — dva 
jajeta, mlijeko, mast, šaka kuhanog špinata, mrvice i brašno. 

Žemičke izreži na Vs cm debele rezance i uvaljaj ih u umućeno 
iaje, kojemu si dodala Va žlice mlijeka i brzo ih na masti propeci. 
Skuhaj šaku špinata, skoši ga, posoli, popapri i smiješaj s jajetom u 
koje si uvaljala žemičke. Smjesa neka bude prilično gusta. Ako 
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je rijetka dodaj malo mrvica U tu smjesu uvaljaj propečene rezance 
od žemičaka tako, da ih špinat sasvim pokrije. Zatim ih uvaljaj u 
brašno, umućeno jaje i mrvice i još jednom propeci na vrućoj masti. 
Serviraj s čistom goveđom juhom. 

212. Savijena goveđa pečenka. 1 kg pisane pečenke 
ili govedine od vrha, suha slanina, luk, kiseli krastavci, slane sardele 
ili pasta od sardela, kopar, limun, peršin, kiselo vrhnje, gorušica i 
mast. 

Meso prorezi tako, da dobiješ velik odrezak. Dobro ga istući, 
posoli, popapri i ostavi da neko vrijeme stoji. Zatim skoši nekoliko 
dkg suhe slanine, % glavice luka, 1 — 2 kisela krastavca, malo kopra, 
jednu — dvije očišćene, slane sardele, l A limunove korice, kavsku 
žlicu skosanog peršina, malo maj orana i timijana. Tom smjesom na- 
maži pripravljeni odrezak, savij ga, zaveži koncem i metni u tepsiju 
u koju si već stavila na kolutiće izrezano zelenje za juhu: mrkvu, 
peršin, celer, poriluk, luk i nekoliko dkg suhe slanine. Prilij neko¬ 
liko žlica octa ili vode. Pokrij tepsiju poklopcem, stavi je u pećnicu 
i pirjaj dok meso ne postane meko i dok sok ne ukuha. Zatim meso 
izvadi, odstrani s njega konac, izreži ga na lijepe komadine, i složi u 
plitku zdjelu. Zelenje polij s nešto vrhnja, dodaj žličicu gorušice i 
toliko vode da dobiješ glatki, gusti umak. Promiješaj ga, prokuhaj, 
procijedi i propasiraj. Polij meso s malo umaka, a preostali serviraj 
u posebnoj zdjelici. Serviraj uz pogačice od sira. 

213. Pogačice od sira s keljom pupčarom. 20 dkg 
maslaca, 20 dkg sira, 20 dkg brašna i kelj pupčar. 

Umijesi tijesto od maslaca, dobro ocijeđenog kravljeg sira i bra¬ 
šna Ostavi ga da neko vrijeme miruje. Tada ga razvaljaj s prsta 
debelo i izbodi manjim oblikom za pokladnice. Polovicu pogačica 
:zbodi s još manj m oblikom tako, da dobiješ kolutiće. Pogačice i 
kolutiće namaži umućenim jajetom i ispeci u pećnici u mašću nama¬ 
zanoj tepsiji. Na svaku pečenu pogačicu stavi pečeni kolutić, a udu¬ 
binu nadjeni keljom pupčarom ili raskomadanom cvjetačom. Kelj 
pupčar ili cvjetaču skuhaj u slanoj vodi i pospi mrvicama proprže- 
nim na masti. Pogačice možeš nadjeti i pirjanim graškom ili glji¬ 
vama. 

214 Makovnjača. D : zano tijesto: V 2 kg brašna, % litre 
mlijeka, 10 dkg šećera, 2 žumanca, korica od limuna, 10 dkg maslaca 
i 2 i Vi dkg kvasca i sol. 

Nadjev: 40 dkg maka, 2 đcl mlijeka, korica od limuna, 5 dkg 
grožđica, 8 dkg šećera, 4 jušne žlice rijetkog meda, cimet i rum. 

Prosijano i ugrijano brašno stavi u zdjelu, udubi u sredini ja¬ 
micu i stavi u nju dignuti kvasac, mlako mlijeko, šećer, žumanc 
fino kosane korice od limuna, rastopljeni maslac i malo soli. Sve 
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1. Pečenka s raznim pirjanim povrćem 

2. Bečki odresci 

3. Pirjana janjetina sa špargama 

4. Biftekj na prženom kruhu ukrašeni 
gljivama 

5. Nadjevena teletina s mladim graškom 
i punjenim rajčicama 

6. Pečeno pile s pirjanom rižom, pomije¬ 
šano s mladinom od pileta 


zajedno promiješaj i tuci kuhačom tako dugo, dok tijesto ne počne 
bacati mjehuriće. Tada ga pokrij, stavi na toplo mjesto i ostavi da 
se l sat diže. Zatim ga razdijeli u dva dijela, tanko razvaljaj, namaži 
nadjevom, savij, stavi u mašću namazanu tepsiju i ostavi da se još 
% sata diže. Konačno namaži savijaču umućenim jajetom i polako 
je ispeci u pećnici. Nadjev: promiješaj samljeveni mak, fino kosanu 
koricu od lim una, Vi — V 2 kavske žlice sitnog cimeta, šećer i oči¬ 
šćene i oprane grožđice. Stavi tu smjesu na razvaljano tijesto, po¬ 
škropi ga s mlijekom, žlicom ruma i rijetkim medom, a tada savij 
savijaču. 

44 . JELOVNIK 

JUHA OD JEČMENE KAŠICE S GLJIVAMA, 

SARMA OD KISELOG ZELJA, ŽGANCI, 

SVODIČI S ANISOM (SLATKI JANUŠ),. 

215. Juha od ječmene kašice s gljivama. Vi litre 
ječmene kašice, suhe ili svježe gljive, peršin, češnjak, mast i zelenje. 

Ječmenu kašicu namoči navečer u hladnoj vodi, a drugi je dan 
u istoj vodi prokuhaj. Zatim je ocijedi, nalij juhom od zelenja 'i 
kuhaj dok se kašica smekša. Očisti svježe gljive, izreži ih na listiće, 
popari, ocijedi i proprži s nešto masti i kosanog luka. Propržene glji¬ 
ve pospi žličicom brašna, promiješaj, nalij s malo juhe ili vode, pro¬ 
kuhaj i dolij juhi od ječmene kašice, dodaj joj režnjić kosanog če¬ 
šnjaka, kavsku žlicu kosanog lišća od peršina, soli i nešto papra. 
Kuhaj juhu još Vi sata i serviraj. 

Ukoliko ćeš juhi dodati suhe gljive, namoči ih u mlakoj vodi i 
ostavi da stoje % sata. Tada ih istisni, fino skoši, a dalje postupaj 
kao sa svježim gljivama. 

216. Sarma od kiselog z ej ja. 1 — 2 glavice kiselog 
zelja, Vi kg govedine, Vi kg svinjetine, suha slanina, glavica luka, 
jedno jaje, sol, paprika, papar, riža i kiselo vrhnje. 

Samelji govedinu i svinjetinu. Dodaj joj dvije jušne žlice suhe 
slanine izrezane na kockice, glavicu fino skosanog luka, jaje, 3 jušne 
žlice probrane i oprane riže, kavsku žlicu soli, V 2 kavske žlice slatke, 
crvene paprike, % kavske žlice papra i dvije — tri jušne žlice kise¬ 
log vrhnja. Sve zajedno dobro promiješaj i time nadjeni sarme. 

Otrgni s glavica veće listove, malo im poreži rebra, da budu 
tanja, ali pazi da pri tome ne ozlijediš listove. Stavi list zelja na 
dlan, a na list žlicu nadjeva. Prevrni list na nadjev s one strane 
ruke gdje je mali prst, tada s one od bila prema šaki i napokon od 
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prstiju prema šaki. Preostaje još jedan kraj, koji nije zamotan. Taj 
utisni prstima. 

Preostale dijelove glavica s malim listovima izreži na rezance. 
Polovinu izrezanog zelja stavi na dno posude, a na njega složi sar¬ 
me i pokrij ih s preostalim izrezanim zeljem. Nalij na sarme toliko 
vode, da bude i gornje zelje pod vodom. Ukoliko zelje nije dosta 
kiselo, nalij sarme s rasolom i polagano ih kuhaj 2—3 sata. 

Tada priredi zapršku od đvije-tri jušne žlice masti, dvije-tri 
žlice brašna i nešto crvene paprike. Razrijedi je hladnom vodom! 
prokuhaj, nadolij tekućinom u kojoj se je kuhala sarma, opet pro¬ 
kuhaj, a tada taj umak ulij na sarmu. Protresi posudu nekoliko 
puta, ali ne miješaj kuhačom. Konačno dodaj shrmi nekoliko žlica 
kiselog vrhnja. Serviraj uz pire od krumpira, žgance i slično. 

217. Ž g a n c i. Jedna litra vode, Vz litre kukuruzne krupica, 
maslac ili mast. 

Stavi u vodu kao orah velik komadić maslaca ili masti, posoli 
je i stavi na štednjak. Kad zavrije sipaj u vodu kukuruznu krupicu 
i stalno miješaj. Čim dulje miješaš, tim će žganci biti bolji. Kuha] 
ih oko 20 minuta. Ako ih ne možeš miješati, ostavi da se zapeku. 
Ugrij u tavi masti, požuti na njoj mrvice. Zatim grabi žgance žli¬ 
com, uvaljaj ih u propržene mrvice i složi u dublju zdjelu. 

218. Svodići s anisom (slatki januš). 4 jajeta, šećer, bra¬ 
šno, anis, vosak ili maslac. 

Uzmi toliko šećera koliko su teška 4 jajeta, a brašno koliko su 
teška 3 jaja. Umuti žumance, dodaj im šećer i korice limuna, mije¬ 
šaj dalje, da postane pjenasto. Konačno lagano primiješaj brašno i 
čvrst snijeg od bjelanaca. Namaži tepsiju voskom ili maslacem, sta¬ 
vljaj u nju pomoću žlice male hrpice tijesta, u razmaku od 2 prsta. 
Pospi ih s malo anisa i peci u srednje zagrijanoj pećnici, dok ne po¬ 
stanu blijedo žuti. Tada ih izvadi iz tepsije pomoću noža, savij pre¬ 
ko drška kuhače dok su još topli. Na taj način pripravljeni svodići 
'. rio su rahli, ali nisu glatki. Svodiće s anisom možeš prirediti i u 
kotliću za snijeg od cijelih jaja, šećera, i naribane korice od limu¬ 
na. U tom slučaju tuci jaja i šećer, dok se dobro upjeni. Zatim po¬ 
lako primiješaj brašno. Dalje postupaj kako je gore navedeno. Umje¬ 
sto anisom možeš posuti izrezanim bademom. 
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45 . JELOVNIK 

GOVEĐA JUHA S PLUĆNIM SA VITKOM, 

GOVEDINA, HLADNI UMAK OD VLASCA, 

OSJA GNIJEZDA S MLIJEČNOM KREMOM. 

219. Goveđa juha s plućnim savitkom. Dvije do 
četiri palačinke. Nadjev: teleća pluća, luk, peršin i majoran. 

Priredi palačinke kao obično i puni ih slijedećim nadjevom: 
proprži na masti sitno kosanog luka, na njega stavi tanjurić skuha¬ 
nih i skosanih pluća, pospi skosanim zelenim peršinom i malo pro¬ 
prži. Prema potrebi posoli i začini majoranom. Nadjevene palačinke 
savij, umotaj ih u ubrus i kuhaj Vz sata u slanoj, ključaloj vodi. 
Kuhane palačinke odvij iz ubrusa, izreži na kose komadiće i servi¬ 
raj s čistom goveđom juhom. 

Govedinu serviraj kako je opisano pod brojem 3. 

220. Hladni umak od vlasca, 2 jajeta, ulje, ocat i vla¬ 
sac. 

Oguli tvrdo kuhana jaja. Žumanca zdrobi, a bjelanca izreži na 
male kockice ili ih skoši. Na svaki žumanac računaj jednu—dvije 
žlice ulja. Promiješaj žumanca s uljem. Dodaj izrezane bjelance, 
soli, octa i fino skosanog vlasca. Serviraj uz govedinu i pržen krum¬ 
pir, , , 

221. Os ja gnijezda s mliječnom kremom. 25 đkg 
brašna, 2 dkg kvasca, jedna žlica šećera, 1 žumanac, 8 dkg maslaca 
i 3/8 litre mlijeka. Nadjev: maslac, 8 dkg badema, šaka grožđica i 8 
dkg naribane čokolade. 

Stavi u zdjelu prosijano brašno, udubi u sredini jamicu i u nju 
ulij dignuti kvasac. Dobro umuti maslac, šećer, žumanac i mlijeko i 
ulij u brašno s kvascem. Dodaj malo fino kosane korice od limuna. 
Zatim sve zajedno dobro smiješaj i istući tijesto, da postane glatko. 
Tada ga stavi na toplo mjesto, da se diže. Dignuto tijesto istresi na 
brašnom posutu dasku i tanko razvaljaj. Zatim ga malo namaži ra¬ 
stopljenim maslacem, pospi bademima izrezanim na listiće (ili pro- 
prženim sjemenom od buča), naribanom čokoladom, grožđicama i s 5 
dkg na kocke izrezane citronade, ili isto toliko sitno skosane limu¬ 
nove korice.. Zatim tijesto savij kao savijaču i pomoću, drvenog no¬ 
ža izreži na 5—6 cm dugačke komadiće. Svaki komadić uvaljaj u 
rastopljeni maslac, i stavi u maslacem namazanu tepsiju tako, da 
stoje na odrezanoj strani. Zatim ih ostavi na toplom mjestu, da se 
još malo dižu, a tada ih ispeci u pećnici. Pečena osja gnijezda pospi 
vanilijevim šećerom. Kad se malo ohlade serviraj ih s mliječnom 
kremom. 
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222. Mliječna krema. Vi litre mlijeka, 2 žumanca i dvije : 
žlice šećera. 

Stavi u kotlić za snijeg 2 žumanca, šećer, mlijeko i malo vani¬ 
lije. Sve zajedno tuci šibom za pravljenje snijega, a nad vrelom vo¬ 
dom tako dugo, dok se krema ugrije i zapjeni. Pazi, da se previše 
ne zgusne! Ulij kremu u zdjelice za kompot i serviraj s osjim gni¬ 
jezdima. 


46. JELOVNIK 

PRŽENA JEČMENA KAŠICA,' 

SVINJSKA GLAVA S UMAKOM OD KRUMPIRA I HRENA, - 
SAVITCI SA SVINJETINOM, 

MARINIRANA CIKLA, 

POKLADNICE I KOMPOT OD SUHIH ŠLJIVA. 

223. Pržena ječmena kašica. Vi litre ječmene kašice, 
suha slanina i zelenje za juhu. 

Stavi u posudu dvije žlice na kockice izrezane suhe slanine. Kad 
se slanina počne topiti dodaj joj nešto na rezance izrezanog korije¬ 
na od peršina, celera i mrkve, proprži i dodaj tome probranu i do¬ 
bro opranu ječmenu kašicu (po mogućnosti okruglu), neko je vrije¬ 
me prži, a zatim nalij vrelom juhom od zelenja, i ostavi da kuha. 
Po potrebi joj dodaj vode za vrijeme kuhanja. Skuhana kašica mora 
biti gusta. Serviraj s čistom goveđom ili juhom od svinjetine, uma¬ 
kom od krumpira, varivom ili salatom. 

Kašica će biti ukusnija, ako joj pri kuhanju dodaš kobasice, ko¬ 
je si izrezala na kolutiće. 

224. Svinjska glava. Svinjska glava i zelenje za juhu. 
Očisti i operi svinjsku glavu i stavi je kuhati u ključalu vodu. 

Dodaj očišćeno i oprano zelenje, soli, 6—8 zrna papra, na vrh noža 
crvene paprike, isto toliko kima i malu glavicu luka. Kuhaj ]e oko 
2 V 2 sata. Skuhano meso odvoji od kostiju, izreži ga na ukusne ko¬ 
madiće, stavi u plitku zdjelu, prelij s malo juhe i serviraj s uma¬ 
kom od hrena i pireom od krumpira. Procijedi juhu 1 servira] ]e uz 
prženu ječmenu kašicu ili ukuhaj u nju rižu, krupicu ili rezance. 

225. Umak od krumpira i hrena. Hren, krumpir, ulje 
i ocat. 

Skuhaj 2 osrednja, oguljena krumpira u slanoj vodi, propasiraj 
ih i ostavi, da se ohlade. Hladnim krumpirima primiješaj malo ul]a, 
dvije ili više žlica izribanog hrena, prema ukusu zakiseli i pospi s 




vrlo malo kosanog luka i zelenog peršina. Prema ukusu dodaj uma¬ 
ku i malo šećera. Promiješaj i serviraj uz meso. 

226. Savitci sa svinjetinom. Tijesto: 1/6 litre brašna, 
jedno veće ili dva manja jajeta i malo vode. Nadjev: 1/8 litre riže, 
nekoliko žlica kosane, suhe svinjetine, jaje i malo vrhnja. 

Stavi u posudu malo suhe slanine izrezane u kockice, na njoj 
proprži rižu, dolij Vi litre juhe ili vode i kuhaj. Skuhanu rižu skini 
s vatre, i ostavi da se ohladi. Hladnoj riži primiješaj nekoliko žlica 
sitno kosane, suhe svinjetine, jedno jaje i dvije—-tri žlice vrhnja. U 
koliko je nadjev rijedak, dodaj mu malo mrvica. Umijesi tijesto od 
brašna, jaja i malo vode. Razvaljaj ga tanko, stavljaj na njega hr¬ 
pice pripravljenog nadjeva 2 prsta od ruba i prst razdaleko. Namaži 
tijesto oko nadjeva bjelancem. Hrpice pokrij tijestom, oko svake 
pritisni prstom, da se tijesto slijepi. Zatim kotačićem ili nožem ođ- 
reži jedan od drugog. Gotove savitke stavi u slanu, ključalu vodu. 
Kuhaj ih 10—15 minuta. Skuhane izvadi iz vode, složi u zdjelu i pre¬ 
lij ugrijanim čvarcima ili mrvicama proprženim na masti. Savitke 
serviraj uz razne salate, kiselo zelje ili koje drugo varivo. 

227. Marinirana cikla. Cikla, ocat, sol, šećer, kim i 
hren. 

Ostavi ciklu da se hladi u istoj vodi, u kojoj se je kuhala. Oguli 
je, izreži na tanke listiće i stavi u porculansku zdjelu. Zatim po¬ 
sebno skuhaj ocat s vodom, posoli, dodaj toj tekućini malo šećera i 
naprstak kima. Prokuhanu, još vruću prelij po cikli. Zatim je po¬ 
krij i ostavi, da na hladnom mjestu stoji 1—2 dana. Konačno pospi 
ciklu naribanim hrenom. 

228. Pokladnice. V2 kg brašna, 2—3 dkg kvasca, 10 dkg ma¬ 

slaca, 5 žumanaca, V s litre mlijeka, žlica šećera, dvije žlice ruma i 
sol. * 

Za priređivanje pokladnica uzmi uvijek najbolje, prosijano bra¬ 
šno i stavi ga na toplo, da se ugrije. Promiješaj nekoliko žlica mla¬ 
kog mlijeka s kavskom žlicom šećera, žlicom brašna i kvascem. 
Stavi kvasac na toplo mjesto, da se digne, a tada ga ulij u zdjelu 
na prosijano brašno. Promiješaj kuhačom kvasac s malo brašna, i 
opet ostavi da se digne. Međutim miješaj u lončiću maslac, šećer i 
žumanca. Pjenasto umućenoj smjesi dodaj 1/8 litre svježeg, sirovog 
mlijeka, stavi na štednjak da se polako ugrije, ali zakipjeti ne smi¬ 
je. Dok se grije, miješaj. Dobro zagrijanu smjesu skini sa štednjaka 
'■ miješaj je tako dugo, dok ne postane mlaka, a tada je ulij brašnu s 
kvascem. Tome dodaj i dvije žlice ruma ili šljivovice, malo muškat- 
nog oraška i nešto soli. Sve zajedno smiješaj, a tada tijesto kuhačom 
dobro tuci Vi —% sata. Pritom tijesto ne smiješ kuhačom previše 
rastezati, već ga moraš lupati kratkim udarcima. Tijesto za poklad- 
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niče mora biti mekše od običnog tijesta s kvascem jer samo od ta- 

S?=SrMSSSl 

ŽSUl toliko masti da Jo u posudi 
hnHe S 2 orsta Posudu s vrelom masti stavi na rub štednjaka u nju 
SS iSTSiSt pokladni« tako, da im gotnja ^n« doda u 

SSSS^SsiSSffiSS 

to pečene poMadnice izvadi £ u prahu, 

jede. Zatim ih slazi na tanjir ui zajeiu, p »f 
Serviraj ih tople ili hladne. 

229. Kompot od s u h i h š 1 j i v a. Suhe šljive, cimet, kim- 

čić, limunova kora i vino. dodaj 

stavi na hladno mjesto. Serviraj hladan kompot. 

Ovakav jelovnik je uobičajen u Sloveniji na poklad . 

47. JELOVNIK 

ŠTRUKLI OD VLASCA U GOVEĐOJ JUHI, 

GOVEDINA, PRŽENI KRUMPIR SA ŠUNKOM I JAJIMA, 

CRVENO ZELJE, 

TORTA OD KESTENJA, 

OCAKLINA OD ČOKOLADE. 

9in Štrukli od vlasca u goveđoj juhi. Tijesto za 

razvlačenje: Vi litre brašna, jaje, mlaka voda Nad^v: g ma " 

n; mas ti 2—3 jaja, sitno kosani vlasac i mrvice. 

d»je° suhome strane tako, da dobiješ dvije 
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tanke kobasice. Tijesto u sredini proreži, kobasice izrezi na 2 prsta 
velike štrukle, a zatim ih kuhaj 7 minuta u ključaloj juhi. 

Govedinu priredi kao salatu sa zelenjem kuhanim u juhi. Ser¬ 
viraj za večeru. 

231. Prženi krumpir sa šunkom i jajima. Krum¬ 
pir, jaja i šunka. 

Sitnije krumpire operi i skuhaj, a zatim ih oguli, izreži, posoli 
i proprži na masti. Tvrdo kuhana jaja izreži na ploške. Šunku 
sitno skoši. Stavi u posudu malo masti i slaži: red krumpira, red 
šunke i jaja, opet red krumpira i t. d. Gornji sloj neka bude krum¬ 
pir, koji prelij s 3 dcl kiselog vrhnja. Stavi posudu u pećnicu i 
propeci toliko, da gornji sloj porumeni. Serviraj uz slatko zelje ili 
salatu. 

232. Crveno zelje. % kg crvenog zelja, Vz —1 kg jabuka, 
mast, luk i brašno. 

Zelje očisti, operi, izreži na malo šire rezance nego za salatu 
i popari ključalom vodom. Ugrij u posudi mast, dodaj joj kavsku 
žlicu šećera i na kolutiće izrezanog luka. Kad luk počne žutjeti, do-' 
daj jednu—dvije žlice brašna. Sve zajedno promiješaj, proprži, za¬ 
tim dodaj popareno i ocijeđeno zelje, dolij nekoliko žlica blagog 
octa, pospi malo kimom, posoli, dobro promiješaj, dolij malo juhe 
ili vode, dodaj oguljene, na kockice izrezane jabuke i pirjaj, dok 
zelje ne postane mekano. 

233. Torta od kestgnja ukrašena kestenjem. 42 dkg ku¬ 
hanog kestenja, 4 jajeta, 20 dkg šećera i 7 dkg oraha. 

Pjenasto umuti žumanca i šećer. Zatim primiješaj kuhane, ogu¬ 
ljene i propasirane kestene, čvrst snijeg od bjelanaca sa samljevenim 
orasima, bademima ili lješnjacima. Smjesu istresi u dobro namazan 
i brašnom posut oblik za pečenje torte, i ispeci u srednje ugrijanoj 
pećnici. Ohlađenu tortu prerezi, namaži bilo kojom marmeladom i 
tučenim vrhnjem. Možeš je preliti ocaklinom od ruma ili čokolade 
i prema ukusu ukrasiti kestenjem, prelivenim ocaklinom. 

234. Ocaklina od čokolade. % kg šećera u prahu, 10 
dkg čokolade i 1/8 litre vode. 

Polij , šečer vodom 1 kuha .i ga tako dugo, dok se kapljica na 
žlici rasteže. Zatim ga miješajući nalij na izribanu čokoladu i miješaj 
dok se čokolada rastopi. Tada makni ocaklinu sa štednjaka i miješaj 
je dok ne ohladi, Ocaklina je gotova, kada u njoj ostane trag žlice, 
koju kroz nju provučeš. 
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4H. JELOVNIK 

ŽLIČNJACI od tijesta s mlijekom u goveđoj juhi, 

SOČNO PEČENJE S RAJČICAMA, 

PALENTA OD KRUMPIRA, 

SALATA OD KRASTAVACA, 

kolac od čvaraka. 

235 Žličnjaci od tijesta s mlijekom. Maslac ih 

nssn-S: s™ ** 

jajeta, promiješaj, dolij mlijeka, malo soli i toliko brašna, da dobi- 
3 ri etko tijesto. Dobro ga promiješaj i istum kuhačom Uobna 
žličnjak kavskom žlicom, ukuhaj ga u kljucalu juhu, pa_ ako se ra¬ 
ziđe dodaj još malo brašna. Tada ukuhaj žličnjake u kljucalu juhu 
i kuhaj ih 7 minuta na rubu štednjaka, da previše jako ne vnju. 
Žličniaci će biti lagani, ako ih kuhaš u poklopcem pokrivenoj po¬ 
sudi Takove žličnjake možeš ukuhati i u slanoj vodi, ocijediti ih, 
optti ostaviti da se dobro okapaju, a tada ih preliti mrvic, A i pro- 

prženim na masti. „ . . 

Od kuhane govedine priredi za večeru polpete. 

236, Sočnoj pečenje s rajčicama. %-J kg 
mesa, suha slanina, papar, mast, luk, celer, lovorov list, klinac, 5 

vplikih raičica i -litr© vina. , . 

Odvoji kosti od mesa, operi ga, posoli, nadjeni suhom slaninom 
i popari. Stavi u tepsiju kosti, mast ili malo masiaca očrscen i na 
kolutiće izrezani celer, lovorov list, na listiće -rezani luL neko kc 
klinčića, oprane i očišćene rajčice, kojima si gadila sjem^Na žele 
nie stavi meso prilij Vi litre vina, dobro poknj i pirjaj 2—3 sata. 
Okreni • meso nakon što ga 1 sat pirjaš. Kad pečenje postane me¬ 
kano, odstrani suvišnu mast, prilij malo juhe, a prema ukusu m- 
žeš dodati još vina, i prokuhaj umak. Meso izrezi slozi u plitku 
i zdie i u polij procijeđenim umakom i okruži ga ploškama palente od 
krumpira, koje prelij s nešto rastopljenog maslaca, 

237 Palenta od krumpira. 1 kg krumpira, 6-7 dkg 
maslaca, 3 žumanca, 20 dkg brašna i 5 dkg parmezana. 

Oguljen krumpir skuhaj u slanoj vodi, propasiraj na dasc 
dodaj mu maslac, žumanca i naribani parmezan. Sve zajedno rul a- 
ma smiješaj, dodaj brašno i zamijesi tijesto. Pospi^dasku mrvicama 
uobliči dugoljastu kobasicu, zavij je u ubrus, zavezi koncem i u 
1 sat u slanoj vodi. Kad je kuhana odvij je, izrezi na kose komad.« - 
kao štrukle, prelij rastopljenim maslacem i daj na stol uz me* - 
umaku, varivo ili salatu. 


88 


238. Salata od krastavaca. Krastavci, papar, luk, ocat 
i ulje. 

Krastavce operi, oguli i izrezi u tanke kolute, posoli ih, pro¬ 
miješaj i ostavi da neko vrijeme stoje. Istisni ih nakon jednog sata, 
polij uljem i octom, dodaj luk izrezan na kolute i papar, a tada sa¬ 
latu promiješaj i serviraj. 

239. Kolač od čvaraka. % kg brašna, 20 dkg šećera, 30 
dkg čvaraka, cimet, klinčić, soda bikarbona, zdjelica mlijeka, 2 ja¬ 
jeta i marmelada. 

Čvarke samelji i stavi na dasku k brašnu i šećeru. Dodaj ci¬ 
met, klinčiće i na vršku noža sode bikarbona. Jaja umuti u mlijeku 
i dodaj brašnu. Od te smjese umijesi tijesto. Više od polovine tije¬ 
sta razvaljaj, stavi ga u tepsiju i namaži marmeladom (najbolje od 
rib:za ili malina). Od preostalog tijesta napravi na marmeladi mre¬ 
žu i stavi kolac peći. Peci ga oko V 2 sata. Pečen kolač pospi šećerom 
i izreži na kose komadiće. 


49. JELOVNIK 

PALAČINKE U GOVEĐOJ JUHI, 

OBIČNO GOVEĐE PEČENJE OBLOŽENO KISELIM 
KRASTAVCIMA I GLJIVAMA, 

KRUŠCIĆI OD ZOBENIH PAHULJICA, 

MREŽASTA TORTA. 

240. P a 1 a č i n k e. Jedno—dva jajeta, malo mlijeka i brašna. 
Umuti tijesto i ispeci palačinke. Izrezi ih na rezance i daj uz 

goveđu juhu na stol. Rezance od palačinki možeš staviti u juhu 
od pasiranog graha, juhe od špinata, graška, kiselice i kopra. 

241. Obično goveđe pečenje. Goveđe meso od hrpta, 
suha slanina i zelenje za juhu. 

Isiuci i operi %—1 kg govedine, nadjeni je na gusto slaninom, 
posoli i ostavi da neko vrijeme stoji. Stavi u tepsiju na kolutiće iz¬ 
rezanog luka, mrkve, peršina, celera i lovorov, listić. Na to položi 
pripravljeno meso, pol j ga vrućom mašću ili maslacem, peci u peć¬ 
nici j često prelijevaj. Kad meso postane mekano (približno za 2 sata), 
izreži ga, složi u plitku zdjelu, okruži ukiseljenim gljivama i kra¬ 
stavcima. Zelenje pospi s nešto brašna, promiješaj, prilij nekoliko 
žlica juhe, prokuhaj, procijedi i serviraj u zdjelici za umak. 

u 242 ', K , , r u S 5 i ć i od zobenih pahuljica. Krumpir, zo¬ 
bene pahuljice, jaja i mast. 
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Oguli sirovi krumpir i naribaj ga na ribežu sitno kao]hren po- 
® , , . - 0 j nn _ 9 iaieta i toliko zobenih pahuljica, da 

đu peČenku ili salatu. 

243 M r e ž a s t a t o r t a. 30 dkg finog brašna, 20 dkg šećera 
u prahu, 10 dkg maslaca, 10 dkg oraha, 5 dkg čokolade, 6 žlica v 

■ ** proSS na'đasci . mggfr % 

ssrssr *— 

tortu dobro pošećeri. Serviraj toplu ili hladnu. 

V 

50 . JELOVNIK 

JUHA OD CVJETAČE, 

NADJEVENA PISANA PEČENKA (LUNGENBRATEN), 
ZAMAŠĆENI KRUMPIR, 

ZAMAŠČENE MAHUNE, PUNJENE KORABIQE, 

VODENI DVOPEK. 

253 Juha od cvjetače. Jedna velika ili dvije male cvje- 
tačef dvije—-tr? žlice brala, dvije-.ri Sate riže ili posuseaof kru- 

ha ' ?vfe“i Z Siu, P cSt »skini na male k.madiSe. Mekan, sta- 

priredi zapršku^dbraSna^maslaca^raznjedi^e^ina-o^lda^^ ^ 

ke’S i kuhaj još 20 minuta. TaSa dodaj kosanog peršin, i ser.i- 
raj. 

254 Nadjevena pisana pečenka. Ji 1 kg pi.ane p 

5 ==s^=:hS: 
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vina, a možeš dodati i žile i kožice koje si prije odstranila. Pokrij 
1 l /2 sata pirjaj. Dok pečenku pirjaš više puta je polijevaj. Ostavi 
da pirja 1—2 sata. Kad pečenka požuti odlij suvišnu mast, prilij 
malo juhe, a prema ukusu i malo vina, 3—4 jušne žlice vrhnja i ku¬ 
haj još 2—3 minute. Pečenku lijepo izreži, složi u plitku zdjelu, po¬ 
lij - sokom i serviraj. 

255. Zamašćeni krumpir. V-> —1 kg krumpira operi, 
oguli, izreži. na veće kriške i skuhaj u slanoj vodi. Skuhan krumpir 
ocijedi i prelij vrućom mašću, na kojoj, si požutila malo.luka. 

256. Zamaseene mahune. Mahune, maslac ili čvarci, vrh¬ 
nje i sol. 

V-i—1 kg mahuna očisti, operi i metni kuhati. Napola kuha¬ 
ne posoli, a kad omekšaju ocijedi ih, istresi u zdjelu, prelij masla¬ 
cem .11 čvarcima. Mahune će biti osobito ukusne, ako ih preliješ 
žlicom ugrijamh čvaraka i još vruće smiješaš Sa dvije žlice vrhnja. 

257. Punjene korabice. 8 korabica, maslac, luk, peršin, 
10 dkg mrvica, parmezan i 3 žlice vrhnja. 

Korabice očisti, oguli i izdubi. Skuhaj ih u slanoj vodi, s koma¬ 
dićima, koje si izdubila. Kuhane metni u cjedilo, da se ocijedi. U po¬ 
sudu metni dvije žlice maslaca i na njemu preprži fino kosani luk, 
mrvice i kosanu, kuhanu sredinu od korabica. Proprženo skloni sa 
štednjaka, posoli, dodaj kosanog peršina i promiješaj. Tom smjesom 
napuni korabice, složi ih u namašćenu tepsiju, pospi mrvicama i 
naribanim parmezanom, polij s nekoliko žlica vrhnja, metni u peć¬ 
nicu i peci. Serviraj uz pisanu pečenku ili kao samostalno jelo za 
večeru. 

258. Vodeni dvopek. 5 jaja, 5 žlica vode, 30 dkg šećera,' 
■vrećicu vanilijevog šećera, x / 2 praška za dizanje i 25 dkg brašna. 

Žumanca pjenasto umuti, polako im dolijevaj toliko žlica vode 
koliko je bilo žumanaca, a zatim dodaj šećer vanilijev šećer i dobro 
smiješaj. Prašak za dizanje promiješaj s prosijanim brašnom, dodaj 
mu gornju smjesu i čvrst snijeg od bjelanaca. Tijesto stavi u ma¬ 
slacem namazani oblik i peci 1 sat u pećnici, pri umjerenoj toplini. 
Pečeni dvopek izreži u ploške. Serviraj topao ili hladan. 
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51. JELOVNIK 

litvanska juh ^> tetaCa PEČEN mladi 

bečki odresci, PEČENA cvjetala, 

pržena R riža, punjene RAJČICE na salati, 
kolac po linskom receptu. 

t . . - v „ L u ' h a Mrkva, repa, korabica, celer, pers n, 

259. Litvanska j u n a. mi , f gećera, 2 žumanca, 
poriluk, luk, nekoliko SUoo Me, sdna.kocka sece 
dvije žlice vrhnja, jedno jaje i bijeli kruh. 

Od zelenja s^haj »"na^^^ * 

lij im malo propasirane ju ,e, sto j j e možeS dati sa 

Juhu ponovo ugrij, ali pazi da ne * ® ® proprienim 

P—■» na rezance~p„Ej ga umu- 

SSmTajemt kojeiiu i dodala maio mlijeka, i prži na vrućoj ma- 

Sli, dok ne postane zlatno zut. 

• l/l Vcr telećeg buta, 2 jajeta, bra 

260. Bečki odresci. %— 1 k § teleceg 

šno, mrvice i mast. ^ , phple nareske, malo ih potući i 

Oprano meso izrezi u s p r„g pta sa 2 žlice ml'jeka. Uvalja] 
posoli. U dubokom tanjiru ^ ] jaja j konačno u mrvice, 

nareske s obje strane ” J pitanu lljep0 ž „„. Ma- 

gS StSenf SuS “ sala«. Nanese, se mogu jesti i hladni. 

„ v „ ovi e taca Cvjetača, zaprška, 3 jajeta, par- 

261. Pečena cvjetača, v, j 

mezan, mrvice i malo vrhnja. u dosta duboku 

Cvjetaču očisti i skuhaj u slanoj ^ brašna j ž i ice masti na- 
posudu i polij slijedecrni prehv ^ m m vrhnje m i promiješaj 
pravi blijedu zapršku, " 1 s vatre . Hladnoj zaprški pri- 

Kad zaprška postane par mezana, soli i toliko mrvica 

miješaj 3 jajeta, malo 1 ’ d po lij po cvjetači i stavi je 
da preliv postane gusto-tekuc, a tada ga p 

PeČi Cvjetaču možeš servirati kao samostalno jelo ili sa ^ 

262 . Pečen, mlad, kr u mpir. Krumpir, maslac 

sac. 
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Mladi, sitan krumpir operi, skuhaj ga, oguli i metni u tepsiju 
na vruci maslac kojemu si' dodala sitno kosanog vlasca. Posoli, pro¬ 
miješaj i malo prepeći. 

263. Pržena r i ž a. % litre riže, mast i luk. 

Na žlici masti požuti malo luka, dodaj opranu rižu i prži je dok 
ne počne zutjeti. Zat.m je nalij juhom ili vodom, posoli, promiješaj i 
kuhaj na štednjaku, ili još bolje, metni je na pola sata u pećnicu. Na 

litre riže trebaš V 2 litre juhe. Na stol je daj s naribanim parme¬ 
zanom. Prženu rižu možeš servirati i s čistom goveđom juhom ili 
za. večeru sa salatom. 

284. Punjene rajčice na salati. Rajčice, tvrdo kuha¬ 
na jaja, ostaci ribe (ili konzervirane tunine, odnosno sardine), luk, 
ulje i ocat. 

Zielim, čvrstim rajčicama odstrani sredinu i nadomjesti je sli¬ 
jedećim nadjevom: sitno skoši riblje meso, jedno ili više jaja i luk. 
Smiješaj ^i prelij uljem i octom. Dodaj papra, a zatim napuni ra.i- 
čice i. složi ih u zdjelu u koju si već stavila malo zelene salate. Na 
taj način pripremljenu salatu možeš servirati kao samostalno jelo. 

2o5. Kolač po linskom receptu. "Mj litre svježeg 
mlijeka, 7 dkg maslaca, 7 žlica brašna, 4 jajeta, 3 žlice šećera, kisele 
jabuke i mrvice. 

Ulij mlijeko u porcelansku posudu, stavi je na rub štednjaka i 
ugrij toliko, da se' rastopi maslac, koji si stavila u njega. U mli¬ 
jeko glatko umiješaj brašno, dodaj umućena jaja i šećer, malo poso¬ 
li i sve zajedno dobro promiješaj. Namaži maslacem prikladnu po¬ 
sudu ili oblik, pospi ga mrvicama, gusto obloži izrezanim kiselim 
jabukama i nalij na njih pripravljenu smjesu. Stavi u prilično vru¬ 
ću pećnicu, da se kolač dobro ispeče i dobro naraste. Pečeni kolač 
pospi šećerom u prahu. 

52. JELOVNIK 

LAŽNE MAHUNE S GRAŠKOM UZ GOVEĐU JUHU, 

JAPANSKA PEČENICA, POPRŽEN KRUMPIR, NADJEVEN 
CELER, 

SALATA OD ZELJA, 

VREĆICE S JAGODAMA. 

in i 6 \ L ? Žne mahune s graškom u goveđoj juhi. 

kg brašna, jedno jaje, žlica vrhnja, kuhani grašak i mast. 

Od brašna, jaja; malo soli i vrhnja umijesi mekše tijesto i ra- 
zva Laj ga tanko, kao hrbat noža. Na prst daleko od ruba meći na 
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SP * ^ ■«-». -t: 

i _ „ x » „ v a 1 V 2 kg svinjskog buta, luk, ćele 
267. Japanska pecenEi 1/2 K J 

gorušica (senf), suha slanina i kim. ,. . v; mom i prepeći na 

Meso nadjeni slaninom, natrljaj g 3 gice Pec i 

vrućoj masti. Dodaj mu krupno iz talo p0 spi malo brašnom 

1 i/ 2 —2 sata. Zatim odlij suvišnu mast, preostalo da dob ro 

pričekaj da malo požuti i nalij ^° S ala na ko- 

prokuha, zatim procijedi umak na pečenje, Koje 

madiće. . . 

268 Poprženi krumpir. Krumpir, mast 1 luk. 

Zatim ih poslaži oko mesa. . , . ,. 

i graha. Smiješaj i serviraj. > 

271. Vrećice . j a g . d . « a. . 4 jajeta, M dkg brata, 2 
dkg Šećera, svježe jagode . slatko vrtaje. žu _ 

° d TZ °SniSligrS SS nepostane g.atka. Za- 

manca i brašno. Muesaj taKO a 8 k } sasV im tanko u na- 

tim tijesto namazi, ( na 3 b da bude svijetlo žuto. Izvadi ga s po- 
mašćeni oblik i brzo peci ta . savij ih oko drvenog korijena 

m na P°££. S S>°‘ V P» S » D ° d8i ŽUC “ ŠeĆe ” 

, i time puni vrećice. _ ■*_* nervirati uz slado- 

Na vrh metni svježe jagode, recic iTi pre ma ukusu, 

led. Dok tučeš vrhnje možeš mu dodati vanilije, i p 

sok od limuna ili naranče. 
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53 . JELOVNIK 

RUSKA JUHA, 

NAPOLEONOVO PEČENJE, OKRUGLJICA U UBRUSU, 

PIRJANE GLAVICE OD ZELJA, KOMPOT OD JAGODA, 
VJENČIĆI OD ČOKOLADE. 

272. Ruska j u h a. 30 dkg graška, 10 dkg ričeta. 1 dkg sla¬ 
nine,- prepečeni kruh, mast, brašno i luk. 

Grašak skuhaj u slanoj vodi s lovorovim listom, a ričet sku¬ 
haj posebno. Slaninu izreži na male kocke i metni u posudi na 
štednjak. Kad kockice postanu prozirne dodaj im žlicu masti, žlicu 
brašna i luk. Kad to požuti, dodaj režnjić zdrobljenog češnjaka i 
na lij juhom. Ostavi da prokuha, dodaj ■ propasirani grašak i ričet. 
Juhu serviraj s prepečenim kruhom. 

273. Napoleonovo pečenje, lkg goveđeg buta, krum¬ 
pir, vino, gljivice, kiselo vrhnje, zelenje za juhu i suha slanina. 

Opiano meso istući, nadjeni ga popaprenom slaninom, posoli i 
stavi peči na vruću mast. Zatim mu prilij nekoliko žlica juhe do- 
daj^na rezance izrezano zelenje za juhu (mrkvu, celer, korijen ođ 
peršina i t. d.) i pirjaj. Kad je zelenje već prilično mekano, dodaj 
krumpir i u vinu namočen kruh. Dok pirjaš po potrebi prilijevaj 
juhom i pazi da zelenje ne zagori. Umaku dodaj malo vina, pirjanih 
gljivica i kiselog vrhnja. Kad je pečenka mekana izreži je, složi na 
tanjir i polij s malo soka. Ostali sok serviraj u posebnoj zdjelici. 

274. O k r u g 1 j i c a u ubrusu. 40 dkg kruha, 5 jaja, 5 dkg 
iasna, 4 dkg maslaca, mlijeko, 3 dkg slanine, peršin i luk. 

Kruh izreži na kocke i preprži na maslacu. Zatim ga polij mli¬ 
jekom u kojem si umutila jaja, brašno i malo soli. Ostavi stajati 
a se kruh navlaži. Na 3 dkg slanine proprži sitno kosanog luka i 
zelenog peršina, i time prelij smjesu. Sve .dobro promiješaj, uobliči 
kobasicu stavi je u mokar ubrus, lagano sveži i kuhaj 1 sat u sla¬ 
noj, lpucoj vodi. Zatim je odmotaj iz ubrusa, stavi na tanjur, raz¬ 
rezi na komade, prelij s mrvicama prepečenim u masti i okruži 
pirjanim glavicama zelja. Kuhanu okrugljicu u ubrusu možeš ser¬ 
virati pored svakog umaka ili uz salatu. 

lia mit Piri 1 ane glavice zelja. 1% kg tvrdih glavica ze- 
j , mast, maslac, vrhnje, luk i peršin. 

žlw TVrd t e ’ manje glavice zel l’ a razreži na 4 dijela i operi. Na dvije 
zelip I p 3S 1 P ozutl Sltno skosani luk > dodaj peršin i razrezane glavice 
one J t nnk S ° h ’- P^ 10 ? 1 P° kl °P cem i Pirjaj, dolij malo juhe od zelenja, 

P poknj i pirjaj. Kad zelje smekša, dodaj mu nekoliko žlica ki- 
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-g SS— pte " 

peJe. Serviraj »r gov ffl šumskih j.ged«, 

276. Kompot od jagoaa. 

-SScrrs ss: s 

ss-s," * rr [imumw “ k - pokril 1 

mah skini s vatre, ohladi i metni na led. 

277 Vjenčići od čokolade. 30 dkg šećera, 6 dkg nan 
bane čokolade, 1 bjelanac i % zlicice cime a. ^ dug0> dok 

Sve primjese stavi ^ emajliram^ 110 ^ ^ dasku> pospi je sit- 

- *■** m * “ 

koj pećnici. 

54 JELOVNIK 

SESS ~ 

1^0 USCMHOBLm®, KOMPOT OD KRUŠAKA. 

278. Okruglj ice od mesa ^ Ad zelja, lovorov list 

idjSfSar e SrSE % "gm^’ J-* ^ 

P3e Zelenje očisti i kuhaj 1 sate^VmesfSdkg svakog 1 ! 5% 
cijedi i u nju ukuhaj okruglpc namo6enu i istisnutu zemičku 

dkg goveđeg mesa samelji, 1 dobro promije gaj, uobliči kao 
malo mrvica 1 jaje. Pos °} J juhu od zelenja. Okrugljice mo- 

orah velike okruglice. Ukuhaj ih u jui a ra jčica. 

žeš ukuhati u goveđu juhu, u juhu od grasKa ui o j 

279. Pečena kokoš. Jednogodišnja kokoš, maslac, so 1 P 

^ Očišćenu kokoš operi u 

metni u nju nekoliko opranih 1 ^astoplje 1 u prffij 

st^a od peršina. branoj pećnici. Dok pe- 

malo vruće vode 1 peci 1 sa , k ] Qkoš izreži; metni komade u 

S^dfeti^oSt 1 s.k.» od pečenja. Oko mesa poslali krom- 

piriće pečene na maslacu. 
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280. Krumpirići pečeni na maslacu. Krumpirići, 
maslac i zeleni peršin. 

Kuhane krumpiriće oguli, stavi na rastopljeni maslac kojemu 
si dodala sitno kosanog peršina, posoli ih i promiješaj. Tako pripre¬ 
mljenim krumpirom ukrasi pečenke, goveđe ili kakvo drugo meso. 
Dogotovljene krumpire odmah serviraj! 

281. Salata glavatica. Salata glavatica, ulje i ocat. 
Lijepu glavicu salate očisti, operi i ostavi da se ocijedi. Zatim 

je u zdjeli polij uljem, pažljivo promiješaj, posoli, polij octom i po 
volji dodaj sitno kosanog češnjaka. Pažljivo promiješaj i daj odmah 
na stol. 

282. Suho 1 i š ć e (hoblinje). Vz kg brašna, jedno jaje, 12 dkg 
šećera, 5 žlica maslaca, 5 žlica kiselog vrhnja ili dobrog mlijeka ] 
žličica praška za dizanje. 1 

Prosijanom brašnu s praškom za dizanje dodaj jaje, šećer, ra¬ 
stopljeni maslac i vrhnje, promiješaj, zamijesi tijesto i razvaljaj ga 
tanko, kao za rezance. Tijesto izreži kotačićem ili nožem na 8—10 
cm duge i 4 cm široke četverokute. Jedan kraj četverokuta proreži 
i provuci kroz prorez drugi kraj četverokuta. Tako pripravljeno 
»hoblinje« ispeci na vrućoj masti i pospi šećerom. »Hoblinje« mora 
biti svijetlo žuto. 

283. Kompot od krušaka. Dobre kruške, malo šećera i 
vode. 

Ako su kruške jako slatke, metni u vodu vrlo malo šećera, a 
kad voda zakipi dodaj joj oguljene i napol prorezane kruške. Kad 
se kruške smekšaju, stavi ih u zdjelu i serviraj hladne. 

55 . JELOVNIK 

JUHA OD PORILUKA, 

SAVIJEN TELEĆI BUT, PUDING OD KRUMPIRA, 

RAJČICE NA TALIJANSKI NAČIN, 

KOLAČ OD SIRA. 

284. Juha od poriluka. Poriluk, 2 krumpira, malo koba¬ 
sice ili svinjetine, mast, šećer, brašno, ocat ili rajčice. 

Na masti požuti kocku šećera, a kad se zapjeni dodaj izrezani 
poriluk malo ga proprži i pirjaj dok se ne smekša. Zatim ga pospi 
žlicom brašna, ostavi da požuti i nalij juhom od kostiju ili zelenja. 
U juhu možeš ukuhati na kocke izrezani krumpir. Dodaj malo ina 
kocke izrezane svinjetine ili kobasice, a prema ukusu i malo rajčica 
ili octa. 


Praktična kuharica 7 
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285. Savijen teleći but. 1 kg telećeg buta, mast, luk, 
malo slanine, kiselo vrhnje, gljivice, 2 jajeta i mrvice. 

S mesa odstrani kožice i prerezi ga tako, da dobiješ 2 velika 
reska. Malo ih istući, posoli, popapri, napuni nadjevom čvrste.sa, 
vij i zaveži koncem. Stavi na vrelu mast i okreći da se odresci sa 
svih strana prepeku. Tada im dodaj malo suhe slarnne i krup 
izrezanog luka, ostavi da luk malo požuti, podlij s malo juhe i do 
peci u pećnici. Češće polijevaj juhom ili sokom. Zatim u mast stair 
žlicu brašna, proprži, nalij juhom ili kiselim vrhnjem. Ost™ da 
malo prokipl. Tada izvadi meso i skini s njega konac. Nares me 
na tanke ploške, šio« ga u plitku zdjelu i polij procijeđenim sokom 
Sok možeš servirati i u posebnoj zdjelici. 

N a d j e v. U posudu stavi 5 dkg masti, na njoj proprži sitno iz¬ 
rezani luk dodaj škosani, zeleni peršin i sitno izrezane gjmee. Pir- 
iaf tako dugo, dok sok ukuha. Skini s vatre, a kad nadjev ohlad 

M .. „ . 8 •, 9 žlicu vrhnja i žlicu mrvica. Promiješaj i 

primiješaj mu 1—2 jajeta, zneu vinnja 

time nadjevaj pripravljeno meso. 

286. Puding od krumpira. 28 dkg kuhanog krumpira, 

14 dkg maslaca, 4 jajeta i žlica mrvica. ■ sp cu 

Smiješaj maslac i jaja, primiješaj propasiram krumpir, žlicu 
mrvica i malo soli. Oblik dobro namaži maslacem, pospi mrvicama 
u njega pripravljenu smjesu. Puding kuhaj u pariško % 
sata. Skuhani puding prevmi u zdjelu i izrezi u lijep 

287. Rajčica na t a 1 i j a n s k i _ n a č i n. Zrele rajčice, 

žlica maslaca, žlica ulja, peršin, češnjak i P 8 ™**®- . gin 

Ulje i maslac upjeni na štednjaku, dodaj sitno P, 

i češnjal, a zatim rajčice, kojima si izvadila koštice. Peci u pecmci, 
pospi naribanim parmezanom i serviraj kao prilog mesu. 

288 Kolač od s i r a. 20 dkg maslaca, 22 dkg brašna, 28 dkg 
šeter, 6 d°iih jaja 4 šumanca, 35 dkg sira, prašak za dizan,. , h- 

”“"l0 dS'milaaa umrvi sa 15 dkg brašna, dodaj 5 dkg š.šera 2 
žumanca i na vrhu noža praška za dizanje. Brzo zamijesi tijesto, 
razvalili ga na 2 cm debeo list, metni u tepsiju i napola ispeci, Na- 
poillspečLo tijesto namaži nadjevom. Po nadjevu stav, mrežu od 
piškotnog tijesta. 

289 Nadjev od sira. Pjenasto umuti 10 dkg maslaca sa 5 
žumanaca i 15 dkg šećera. Zatim dodaj 35 dkg pasiranog sira, ko 
“nove kofe i snijeg od 3 bjelance. Tim nadjevom namaz! 

napola tpečeno tijesto. 

290 P i š k o t n o t i j e s t o. Na kraju .štednjaka, u kotliću za 
snijeg tuci 3 jajeta i 8 dkg šećera, dok se ne zgusne. Zatim smjesu 
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skini sa štednjaka i polako dalje tuci, dok se ne ohladi. Hladnoj 
primiješaj 7 dkg brašna. Stavi smjesu u brizgalicu (špricu) ili u tu- 
ljak od pergamenta i brizganjem napravi mrežu nad nadjevom. 
Stavi kolač natrag u pećnicu, i ispeci do kraja. 

56 . JELOVNIK 

JUHA OD ZELENJA S KRUPICOM, 

DOMINIKANSKA PECENKA, POPRŽENA KUHANA RIŽA, 
PIRJANI KOZJAK, SPARGE, 

TORTA S MIRODIJAMA I KOMPOT. 

291. Juha od zelen ja sa prženomkrupicom. Ra¬ 
zličito zelenje, gljivice, srce od zelja, nekoliko mahuna, 15 dkg pše¬ 
nične krupice, 1 žumanac, slatka crvena paprika, sitni papar i dvi¬ 
je žlice kiselog vrhnja. 

Luk, zelenje, povrće i gljivice izreži na rezance, pirjaj na ma¬ 
sti tako dugo, dok sok ukuha, a zelenje i povrće lijepo požuti. Tada 
dolij dvije litre juhe od kostiju ili vode, dodaj soli, papra i paprike 
i kuhaj oko V 2 sata. Proprži krupicu s nešto masti, a kad lijepo 
požuti, dodaj je juhi, i kuhaj još 10 minuta. U jušniku umuti žu¬ 
manac s vrhnjem i na to nalij vrelu juhu. 

292. Dominikanska pečenka. lkg teletine od buta, su¬ 
ha slanina, luk, brašno, mast 14 litre kiselog vrhnja, 10 dkg ko- 
sane šunke, 2 žlice pirjanih gljiva i parmezan. 

Odstrani s mesa kožice, nadjeni ga suhom slaninom, posoli i 
na masti naglo propeci sa svih strana. Dodaj mu krupno izrezanog 
luka, a tada stavi tepsiju s pečenkom u pećnicu. Peci oko 10 minu¬ 
ta, dodaj 3—4 jušne žlice vode, peci dalje i često prelijevaj. 

Priredi zapršku od maslaca i jušne žlice brašna, razrijedi je 
juhom od kostiju, dodaj vrhnje, kosanu šunku, pirjane gljive i ju¬ 
šnu žlicu naribanog parmezana. Iz tepsije odstrani suvišnu mast, 
luk propasiraj, prelij ga gotovim umakom i prokuhaj 2—3 minute. 
Meso izreži u ukusne komade, stavi u plitku zdjelu i polij ga uma¬ 
kom. Prilog: pire od krumpira ili graška, pirjana riža, popržena riža 
i slično. 

293. Popržena kuhana riža. 14 kg riže, 5 dkg masla¬ 
ca, 5 dkg parmezana. 

Kuhaj rižu 10 minuta, u slanoj, ključaloj vodi. U posudi ugrij 
maslac, dodaj prokuhanu rižu i malo je proprži. Riža mera biti 
mekana, ali čitava. Stavi je u zdjelu, pospi parmezanom i okruži 
pirjanim kozjakom. 
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294. Pirjani kozjak. 3 Sako kozjaka, kocka Šećera i malo 

“““proorži na masti kocku Šećera i dodaj očišćeni kozjak. Posoli 
» pril« mu nekoliko žlica juhe i malo octa. Ptrja, pokr.to oko A 
Sa da se smekša. Dok pirjaš' više puta ga promiješaj. Serviraj uz 

govedinu. 

90 ^ ^narse Špai'ge, ulje, vlasac i papar. 

• *mH2v l 0 l»fvoTš^artoad“rv S ode', 

slo£ na^*tanjur tako,da glavice budu okrenute od sredme tanjura. 
Pospi ih sitno kosanim vlascem, popapri i prelij uljem i octo - 

9Qf5 Torta s m i r o d i j a m a. 10 jaja, 28 dkg šećera 28 dkg 

bad ^^ STE - i 

o’i a vi cicu (Neugewurtz) i rumom nakvasene mrvic . , , 

SS » bjekmacau koji , — j“" 

ISVoSt namazi maslacem i »apraSi 

brašnom. Peci »/a sata Pečenu torte ostavi‘ ^ J ot £ im 

reži. donji dio namazi marmeladom od kajsija i po y 
dijelom. Po volji, prelij tortu ocaklmom od limuna. 

297 Oca klina od limuna. 45 dkg prosijanog šećera u 

ferjjs-jat sr-K — 

posuši i sjaji. Ne otvaraj pećnicu, dok je torta sa ocaklmom u nj j. 


57 . JELOVNIK 


Zhk” H a A peCenk A , nabujak od makakona, 

NADJEVENE RAJČICE, 

ZMIJA OD JABUKA. 

298. Juha od kruha. V* kg kruha, jedno jaje, kobasice, 

m “Provri »fiti skos.ni luk i kruh izrezan ~ 

dolij 3 litre juhe od zelenja ili vode, ostavi da prokip.., d P 


miješaj ili propasiraj kroz sito. Dodaj razmućeno jaje i kosanog per¬ 
šina. Posoli i popapri. Dodaj na kolutiće izrezanu kuhanu ili peče¬ 
nu kobasicu, pa će juha biti još ukusnija. 

299. Frankfurtska pečenka. lkg telećeg buta, salama, 
frankfurtska kobasica ili hrenovke, zelenje za juhu i suha slanina. 

Meso istući, posoli i nadjeni slaninom. U sredinu mesa stavi 
frankfurtsku kobasicu ili hrenovke, savij ga, zaveži koncem, metni 
u tepsiju, polij vrućom mašću, dodaj zelenje za juhu i luk, metni 
u pećnicu i peci. Dok pečenku pečeš često je polijevaj sokom, a ako 
je potrebno polij i sa malo juhe. Kad je meso pečeno, izrezi ga na 
komade i složi u zdjelu. Zelenje pospi žličicom brašna, promiješaj, 
nalij juhom, ostavi da prokuha i propasiraj. Tako pripravljenim 
umakom prelij dogotovljenu pečenku. Prilog: riža, krumpirovi va¬ 
ljušci, rezanci, špageti itd. 

300. Nabujak od makarona. 40 dkg makarona, 12 dkg 
maslaca, 4 jajeta, 3 dkg parmezana i % litre kiselog vrhnja. 

Makarone Momi na oko 5 cm duge komadiće, skuhaj ih u sla¬ 
noj, kipućoj vodi, ocijedi i prelij hladnom vodom. Međutim miješaj 
maslac sa žumancima, dodaj im naribani parmezan, vrhnje i na po¬ 
sljetku ohlađene, ocijeđene makarone i snijeg od 4 bjelanca. Smjesu 
metni u namazan i mrvicama posut oblik i peci je 1 sat u vrućoj 
pećnici. Serviraj s nadjevenim rajčicama ili salatom. 

301. Nadjevene rajčice. Zrele, tvrde rajčice, maslac, 
luk, mrvice i paprike. 

Rajčicama odreži kapicu, koju ćeš naknadno upotrebiti kao po- 
klopčić, a tada iz rajčica odstrani koštice. Na maslacu isprži malo 
sitno kosanog luka, zelenu papriku i malo mrvica. Dodaj kosanog 
zelenog peršina. Time napuni pripravljene rajčice, pokrij ih s ka¬ 
picama i složi u mašću namazanu tepsiju. Na svaku rajčicu stavi 
komadić maslaca. Peci u pećnici. Serviraj uz bilo kako pripravljeno 
meso. 

302. Zmija od jabuka. kg brašna, 15 dkg maslaca, 8 
dkg šećera, 4 žlice kiselog vrhnja, 2 žumanca, Vz žlice cimeta, šaka 
grožđica, šaka mrvica i 7 jabuka. 

Brzo umijesi tijesto od brašna, maslaca, 5 dkg šećera, soka i ko¬ 
rice od polovice limuna, vrhnja i žumanaca. Dodaj još malo soli i 
na vrhu noža soda bikarbone. Tijesto neka oko Vz sata miruje. Za¬ 
tim ga razvaljaj na dugoljast list, tanak kao hrbat noža. Pospi ga 
naribanim jabukama, kojima si primiješala 3 dkg šećera, cimet, 
grožđice i na maslacu ispržene mrvice. Nadjev razdijeli po tijestu u 
obliku debele kobasice. Prekrij nadjev s tijestom s jedne, a zatim 
s druge strane. Namaži kolač umućenim jajetom ili mlijekom i 
peci oko Vz sata. Pečenu zmiju pospi šećerom u prahu. 
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58 . JELOVNIK 

ŽLIČNJACI OD SLEZENE U GOVEĐOJ JUHE 
peCenka s parmezanom, pire od graška, 

RIŽOTO OD RAJČICA, SALATA OD KORABICA I KRUMPIRA, 
PRELI V OD VRHNJA, 

TORTA OD KRUMPIRA. 

303. Žličnj aci od slezene u goveđoj juhi. Vi kg 

teleće slezene, 7 dkg maslaca ili masti, 3 jajeta, Vi zemičke, sol, pa¬ 
par, maj oran i mrvice. .. „ . 

Slezenu nastruži nožem i propasiraj kroz sito. Posebno smjesaj 
maslac s jajima, dodaj mu u mlijeku namočenu i istisnutu žemičku, 
malo soli, papra, malo majorana, režnjić zdrobljenog češnjaka sle¬ 
zenu ili jetra i toliko mrvica, da smjesa postane srednje gusta. Osta¬ 
vi % sata stajati, da mrvice nabubre, a tada vadi žlicom smjesu i 
ukuhaj u juhu žličnjake. Ako su žličnjaci premekani, ili ako se ra¬ 
skuhaju dodaj još malo mrvica. Žličnjake kuhaj 8 10 minuta. 

304. Pečenkas parmezanom. Teletina od buta, Vi litre 
vrhnja i 5 dkg parmezana. 

S mesa odstrani kožice, posoli ga i nadjeni suhom slaninom. 
Metni ga u tepsiju i polij s vrelom mašću, stavi peči i često ga pre¬ 
lijevaj. S polumekanog mesa odlij suvišnu mast i prilij vrhnje ko¬ 
jemu si primiješala naribani parmezan. U tom umaku pirjaj meso, 
dok ne postane mekano. Zatim ga izreži, polij umakom i serviraj 
s bilo kojim pireom. 

305. Pire od graška. Grašak, zelenje za juhu, 1 zemička i 

kiselo vrhnje. , , 

Mekano skuhaj jednu litru graška, korijen peršina, celer mrkvu 
i luk. Kad je kuhano odstrani zelenje, a grašak propasiraj. Zemic u 
izreži na male kocke. Propeci ih na vrućoj masti i dodaj propagi¬ 
ranom grašku, dolij malo vode u kojoj si kuhala grašak 1_ 

selog vrhnja. Kuhaj dok se smjesa ne zgusne i postane^snena pireu 
od krumpira. Konačno dodaj kavsku žlicu, kosanog peršina. Pire od 
graška serviraj uz meso i pržena jela. 

306. Rižoto od rajčica. Vi litre riže, 5 rajčica, luk i ma- 

Na žlici masti požuti sitno kosani luk, dodaj mu žlicu maslaca 
• i probranu i opranu rižu. Malo je proprži, nalij s jednom 1 četvrt 
litre juhe, u kojoj si kuhala i propasirala rajčice. Posoli, promiješaj 1 
ostavi da polako kipi % sata. Tako pripravljenu rižu uobliči prema 
ukusu i meći u zdjelu k mesu. Pospi je naribanim parmezanom. Ri¬ 
žoto možeš dati na stol s čistom juhom ili za večeru sa salatom. 


307. Salata od korabica i krumpira. 4 korabice, 4 
krumpira i jedno jaje. 

Mladu korabicu oguli, naribaj na rezance kao kiselu repu i sku¬ 
haj u slanoj vodi. Mlađe listove otrgni, izreži na rezance i posebno 
skuhaj. Kad je kuhano, svako posebno istresi na cjedilo i ostavi da 
se ocijedi. Jedno i drugo polij prelivom od vrhnja i lagano smiješaj. 
Korabice metni na sredinu zdjele ili tanjira, na lišće metni koma¬ 
diće tvrdo kuhanog jajeta, a oko svega složi salatu od krumpira. 

308. Preliv od vrhnja. % litre ulja, sok od 3 limuna, 
sok od Vi luka, 1/8 litre gustog vrhnja, vlasac, češnjak'i malo octa. 

Šibom za pravljenje snijega umuti ulje, procijeđeni sok od li¬ 
muna, žličicu soli i sok od luka. Dodaj vrhnja, sitno kosani vlasac 
ili češnjak zdrobljen sa solju. Time prelij salatu i odmah serviraj. 

309. Torta od krumpira. 5 jaja, 18 dkg šećera, 10 dkg 
badema, 20 dkg kuhanog krumpira i marmaleda. 

Žumanca i šećer miješaj Vi sata. Zatim pažljivo primiješaj sni¬ 
jeg od 5 bjelanaca, sitno izrezane bademe i propasirani krumpir. 
Metni smjesu u namazani oblik za tortu i ispeci. Ohlađenu tortu 
prorezi, namaži kakovom marmeladom i pošećeri šećerom u prahu. 

59. JELOVNIK 

PREPECENCI OD KRUPICE UZ GOVEĐU JUHU, 

SVINJSKA PECENKA S GORUŠICOM (SENF), 

PEČENI KRUMPIRI Cl, 

HLJEPClCl OD KRUMPIRA, PRŽENI KRASTAVCI, 

SALATA OD KORABICE, 

KOLAC OD TREŠANJA S KRUPICOM, 

KOMPOT OD TREŠANJA. 

310. Prepečenci od krupice uz goveđujuhu. Vi 
litre mlijeka, 4 jajeta, 7 dkg maslaca i 10 dkg pšenične krupice. 

U uzavrelo mlijeko u koje si stavila maslac ukuhaj krupicu. 
Kuhaj i miješaj tako dugo, dok se ne zgusne i počne odvajati od 
kuhače. Ostavi da se napola ohladi i primiješaj žumanca, malo vina, 
soli i čvrst snijeg od bjelanaca. Metni smjesu u namašćenu tepsiju 
i peci dok ne požuti. Izreži je na lijepe komadiće i serviraj uz gove¬ 
đu juhu. 

311. Svinjska pečen ka s gorušicom. 1 kg svinjske 
plećke, suha slanina, luk, peršin, limun, paprika, dvije žlice goru¬ 
šice (senf) i Vi litre vrhnja. 
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Odvoji meso od kostiju, posoli ga, i nadjeni slaninom, koju si 
povaljala u kosanom luku, peršinu, limunu i paprici. Stavi pečenku 
u tepsiju i polij vrelom mašću. Peci je i marljivo polijevaj. Pečenu 
prelij smjesom od vrhnja i gorušice i ostavi, da još maio u umaku 
kuha. Tada je izreži na komade, složi u zdjelu i okruži pečenim 
krumpirom. 

312. Pečeni krumpirići. Skuhaj sitan krumpir, oguli ga 
i prepeći na masti. Njima obloži meso. 

313. Hljepčići od krumpira. V 2 kg krumpira, 5 dkg ma¬ 
sti, 2 jajeta, dvije žlice kiselog vrhnja i 5 dkg brašna. 

Miješaj maslac sa žumancima, dodaj sol, kiselo vrhnje i čvrst 
snijeg od bjelanaca s brašnom. Sve to dodaj kuhanom krumpiru 
propasiranom kroz sito. Lagano promiješaj. S pomoću žlice meci 
male hljepčiće u namazanu tepsiju. Ispeci ih u srednje zagrijanoj 
pećnici. Serviraj uz svaku pečenku u umaku. 

314. Prženi krastavci. Krastavci, papar, sol, luk, šećer, 
brašno i ocat. 

Krastavce oguli, izreži na dugoljaste komadiće, posoli ih, popa- 
pri.i ostavi da nekoliko minuta stoje. U vrućoj masti rastopi kocku 
šećera i na tome požuti žlicu luka. Dodaj krastavce i malo ih pro- 
prži. Zatim ih pospi žlicom brašna, dolij malo octa i juhe. Kuhaj ih 
toliko da budu mekani. Serviraj uz bilo koje meso. 

315. Salata od korabica. Korabica, papar, češnjak, ulje 
i ocat. 

Skuhaj u slanoj vodi oguljen i na ribežu za repu izribanu ko- 
rabicu. Mekano skuhanu korablcu ocijedi, popapri i pospi kosanim 
češnjakom. Polij uljem i octom i lagano promiješaj. 

316. Kolač od trešanja s krupicom. 10 dkg šećera, 
4 jajeta, 1/5 litre vrhnja, 2/5 litre pšenične krupice i trešnje. 

Miješaj 10 minuta žumanca i šećer, a zatim dodaj vrhnje, mije¬ 
šaj još neko vrijeme, a tada dodaj snijeg s krupicom. Smjesu meuii 
u mašću namazani oblik za tortu. Na tijesto metni očišćene trešnje 
i peci u vrućoj pećnici oko V 2 sata. 

317. Kompot od trešanja. Trešnje, šećer, cimet i klin¬ 
čići. 

Izabrane trešnje operi, odstrani im peteljke, metni ih u posudu, 
dodaj komadić šećera i toliko vode, da je više od polovine trešanja 
u vodi. Pokrij i polako kuhaj nekoliko minuta. Kuhane trešnje 
istresi u zdjelu i hladne iznesi na stol. 


60 . JELOVNIK 

LAŽNE GLJIVE U GOVEĐOJ JUHI, 

FIARLEKINSKA PEČENKA, SAVIJAČA OD KRUMPIRA, 
MIJEŠANA SALATA OD RAJClCA, 

RUŽE S KOMPOTOM (PO VOLJI). 

318. Lažne gljive u goveđoj juhi. V 2 kg pluća, zele- 
nje za juhu, 2 žemičke, 2 jaja, mirodija, brašno i mast. 

Skuhaj pluća sa zelenjem za juhu i mirodijama. Kuhana pluća 
samelji, dodaj im jednu žlicu rastopljenog maslaca, namočene i 
istisnute žemičke, jaja, sol, papar, majoran 1 po potrebi brašno. Od 
te smjese uobliči gljivice pomoću ručke od kuhače. Umjesto pe¬ 
teljke utakni kuhani makaron ili umijesi tijesto za rezance od 10 
dkg brašna i 1 jajeta. Tanko razvaljaj, izreži na trakove 1 uobliči 
peteljke. Uobliči peteljku pomoću drška od kuhače i tsprži gljivice 
a vreloj masti. Serviraj uz čistu goveđu juhu. 

319. Harlekinska pečenka. V 2 kg govedine od vrha, 5 
dkg slanine, 1 kiseli krastavac, 5 dkg suhog jezika, V% para hre¬ 
novki, 15 dkg pečene teletine, jedna sardela, 10 dkg masti, M> čaše 
crvenog vina, 1/8 litre kiselog vrhnja, razne mirodije i povrće. 

Opranu govedinu nadjeni slaninom, krastavcem, jezikom, hre¬ 
novkom, teletinom i očišćenom sardelom. Pečenku posoli, popapri, 
metni u posudu, polij vrućom mašću, pusti da se malo propeče, do¬ 
daj joj zelenje za juhu i peci. Dok pečenku pečeš često je polijevaj. 
Kad je pečena odlij' suvišnu mast, pospi zelenje brašnom, maio ga 
preprži, zalij juhom od kostiju, vinom i kiselim vrhnjem. Dodaj još 
or-koliko zrna papra, V 2 lovorova lista i đumbir U tom umaku pir¬ 
jaj meso još neko vrijeme, zatim ga izreži, a umak procijedi i pro- 
pasiraj. 

320. Savijača od krumpira. Tijesto: Vi litre brašna i 
komadić maslaca. Nadjev: 2 žlice maslaca, 2 jajeta, 3 žlice kiselog 
vrhnja dvije šake kuhanog krumpira. 

Od brašna, mlake vode, komadića maslaca i malo soli napravi 
tijesto za razvlačenje i ostavi da miruje Vi sata. Za to vrijeme na¬ 
pravi nadjev. Smiješaj maslaca, dodaj žumanca, vrhnje i 2 šake pro- 
pasiranog krumpira. Na kraju još primiješaj tvrdi snijeg od bjela¬ 
naca. Tada razvući tijesto, namaži ga pripravljenim nadjevom, pa¬ 
žljivo savij i metni u mašću namazanu tepsiju. Namaži savijaču 
imućeinm jajetom ili mlijekom 1 ispeci. Kad je pečena uarež je 
’a lijepe kose komadiće i serviraj uz pirjano meso ili uz d vljai 
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321. Miješana salata od rajčica. 1 kg rajčica, 6 slat¬ 
kih zelenih paprika, V 2 kg krumpira, 2 luka, glavicu češnjaka, ze¬ 
leni peršin, ulje i ocat. 

Zrele rajčice umoči u vrelu vodu, oguli, odstrani im sjeme i 
izrezi na kolutiće. Paprike prepeći na vrućoj ploči od štednjaka, a 
iada ih oguli. Izvadi im sjeme i izreži na kolutiće. Krumpir skuhaj 
oguli i nareži na tanke rezance. Luk izreži na kolutiće, a češnjak 
fino skoši. Isto tako i zeleni peršin. Svaku salatu posebno posoli, 
pospi lukom i češnjakom, polij uljem i octom ih limunovim sokom. 
Promiješaj svaku posebno. Zatim stavi u sredinu zdjele rajčice, oko 
njih papriku, zatim krumpir i tako redom. Naposljetku svu salatu 
pospi kosanim zelenim peršinom. 

322. Ruže. 15 dkg brašna, 5 dkg šećera, žlica vina, 3 žumanca, 
žlica gustog vrhnja, sol, korica od limuna, mast i marmelada. 

Umijesi tijesto od brašna, šećera, žumanaca, vina, vrhnja, soli 
i limunove korice i ostavi da neko vrijeme počiva. Zatim ga razva¬ 
ljaj tanko kao hrbat od noža (2 mm), izbodi kružnice oblikom za po- 
kladnice i to 2/3 s većim i Vs s manjim oblikom. Na svakoj kružnici 
urezi 4 zareza, namaži svaku u sredini bjelancem i slazi jednu na 
drugu, dvije veće i jednu manju. U sredini ih pritisni i metni na 
vrelu mast ili maslac tako, da manji ostane s gornje strane. Dok 
pečeš stresi više puta tavicu, da ruža naraste. Kad postanu blijedo 
žute lagano ih vilicom okreni, da se i na drugoj strani ispeku. Pe¬ 
čene izvadi iz masti i metni na papir, da se ocijede. To radi sa sva¬ 
kom ružom posebno. Kad su gotove, metni svakoj ruži u sredinu 
žličicu marmelade i pošećeri sa šećerom u prahu. 

I *■ 

JELOVNIK 

PREPEČENCI OD PIŠKOTNOG TIJESTA UZ GOVEĐU JUHU, 
JANJETINA PRIREĐENA KAO DIVLJAČ, 

POGAČICE OD SIRA, KRUŠKICE OD RIŽE, 

TORTA OD LJEŠNJAKA, CRNA KAVA. 

323. Prepečenci od piškotnog tijesta. Jaja, mlije¬ 
ko, brašno i maslac. 

Žlicu ili dvije maslaca miješaj, dok se ne počne pjeniti. Zatim 
polako dodaj 3 ili više žumanaca, a sa svakim žumancem dodaj 
dvije žlice mlijeka i dvije žlice brašna. Zatim napravi snijeg od 
bjelanaca, pa ga s malo brašna lagano primiješaj ostalom. Tepsiju 
namaži maslacem, pospi brašnom i u nju istresi pripravljeno tije¬ 
sto. Razmaži ga debelo kao mali prst, metni u pećnicu i peci dok 
ne požuti. Pečeno izreži na kose kocke i daj sa goveđom juhom. 


324. Janjetina pripravljena kao divljač. Ovčji 
but, rasol, mirodije i vrhnje. 

Ako ćeš janjeće meso odmah prirediti, operi ga i prelij vrućim 
rasolom. Ukoliko ćeš ga prirediti za dan-dva stavi ga u rasol. Kad 
trebaš izvadi ga iz rasola, posoli i ostavi da neko vrijeme stoji. 

U tepsiju stavi žlicu masti, na nju metni malo suhe slanine iz¬ 
rezane na rezance, malo na kolutiće izrezanog korijena od peršina, 
celera i mrkve. Dodaj klinčić i zrno glavičice. Na to metni i kosti 
od janjeta, a na njih meso. Polij s malo rasola i pokrito pirjaj, dok 
ne postane mekano. Mekano i žuto pečeno meso izvadi iz tepsije. 
Zelenje pospi malo brašnom, promiješaj, nalij juhom ili toplom vo¬ 
dom i ostavi da sve zajedno malo prokuha. Zatim meso izreži, lijepo 
ga složi u zdjelu, dodaj umaku nekoliko žlica vrhnja, promiješaj, 
procijedi ga i metni u zdjelicu. Malo umaka prelij po mesu. Meso 
obloži pogačicama od sira, roščićima od krumpira itd. 

325. Pogačicei polumjeseci od sira. Brašno, ma¬ 
slac i sir. 

Uzmi jednaku količinu brašna, maslaca i sira, posoli i zamijesi 
tijesto, Razvaljaj ga da bude pola prsta debelo i izbodi različitim 
oblicima. Na pr. okruglim, polumjesečastim, srcolikim itd. Metni ih 
u mašću namazanu tepsiju, namaži umućenim jajetom i ispeci. Slo¬ 
ži ih oko mesa, a možeš ih servirati i s varivom ili salatom. 

326. Kruškice od riže. 1 litra mlijeka, *4 litre riže, pek¬ 
mez, jedno jaje, mrvice, i mast. 

Ukuhaj rižu u kipuće mlijeko. Ako ćeš kruške od riže dati kao 
prilog mesu, tada mlijeko f samo posoli. Ukoliko ih misliš servirati 
s kompotom, stavi u mlijeko žlicu šećera, pomiješanog s vanilijom. 
Kuhanu rižu istresi na vlažnu dasku, razgrni je da sloj bude V? 
prsta debeo i ostavi da se malo ohladi. Od tako pripravljene riže 
možeš napraviti pogačice ili kruške. Rižu izreži na komadiće. Na 
sredinu svakog stavi malo brusnica ili marmelade. Od toga oblikuj 
kruške kakvog oblika hoćeš, povaljaj ih u umućeno jaje, zatim u 
mrvice i peci u vrućoj masti, ili maslacu dok ne požute. S donje 
strane utakni svakoj kruški 1 klinčić, a za peteljke možeš upotre- 
biti peteljke od pravih krušaka. Ako ih serviraš uz meso nemoj ih 
pošećeriti. 

327. Torta od lješnjaka. 12 jaja, 28 dkg šećera, 28 dkg 
lješnjaka i 7 dkg mrvica. 

Pjenasto umuti žumanca sa šećerom, zatim dodaj mrvice namo¬ 
čene u rumu i sitno samljevene lješnjake. Naposljetku lagano pri¬ 
miješaj tvrdi snijeg od bjelanaca. Stavi tijesto u namazani oblik za 
tortu ili u dugoljasti lim. Pečenu i ohlađenu tortu proreži, namaži 
kremom po sredini i izvana. 
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328. Krema za tortuođlješnjaka. % kg maslaca 
miješaj dok se ne počne pjeniti, a tada dodaj 2 žumanea, nekoliko 
žlica jake crne kave i nekoliko žlica šećera. Kad je krema dobro 
smiješana i sasvim glatka, namaži njome tortu po sredini i s vanj¬ 
ske strane i pospi je izrezanim lješnjacima. S gornje strane je ukra¬ 
si cijelim lješnjacima. Do serviranja ostavi tortu na hladnom mje¬ 
stu. 

329. Crna kava. Kava i šećer. 

Na jednu litru vode samelji pr.bližno 2 šake prave kave Kad 
voda zakipi istresi u nju samljevenu kavu, promiješaj, ostavi da sa¬ 
mo jedamput zakipi i skini s vatre. Kavu polij žlicom hladne vode, 
ostavi da kratko vrijeme stoji i serviraj sa šećerom ili je prema 
ukusu zasladi. 


62. JELOVNIK 

JUHA OD SLEZENE, 

BUT OD SRNE S RAJČICAMA, 

POPEČCI OD ŠPINATA, 

UMAK OD BRUSNICA, 

PUDING OD GLJIVA, 

NABUJAK (KUGLOF) OD ČOKOLADE, CRNA KAVA. 

330 Juha o d s 1 e z e n e. 1 ili 2 slezene i zaprška. 

Slezenu nastruži, propasiraj i dobro umuti u malo hladne juhe 
Napravi, zapršku od maslaca ili masti, i brašna. Kad zaprška po¬ 
žuti prilij. joj umućenu slezenu, nalij juhom i dodaj malo majora- 
na. Ostavi da sve skupa malo prokipi, i dodaj kosanog zelenog per¬ 
šina. Serviraj s palačinkama ili s prepečenim kruhom. 

331. But od srne s rajčicama. Dobro odležani but ili 
hrbat od srne, suha slanina, zelenje, mirodije, zrele rajeve ili soa 
od rajčica. 

Nadjeni meso slaninom, posoli ga i metni u tepsiju. Dodaj na 
kolutiće izrezane mrkve, malo luka. peršina i celera, lovorov list, 
režnjić češnjaka, na vršku noža timijana, malo oraščića, 1 klinčić, 
zrno glavičice, nekoliko zrna papra, a možeš dodati i malu gran¬ 
čicu brinja s bobicama. Zatim meso prelij vrućom mašću, a poslije 
nekog vremena dodaj zrele rajčice ili sok od rajčica. Dobro pokri¬ 
veno pirjaj dok meso ne smekša, a tada odlij suvišnu mast, pospi 
zelenje s malo brašna, proprži, prilij malo juhe, promiješaj i ostavi 
da malo prokuha. Dogotovljeno meso izreži, složi u zdjelu i polij s 


malo umaka. Ostali umak možeš staviti u posebnu dublju zdjelicu. 
Umak procijedi! 

332. Popečci od špinata. 50 dkg špinata, 15—20 dkg 
zobenih pahuljica, jedno malo jaje ili 1—2 žumanea, sol, masi ili 
ulje, papar i kora od limuna. 

Očišćeni sirov špinat samelji na stroju za mljevenje mesa ili ga 
vrlo sitno skoši. Zatim ga smiješaj sa zobenim pahuljicama i ostavi 
da miruje 2 sata. Ako su za to vrijeme pahuljice upile svu teku¬ 
ćinu, dodaj malo vode. Zatim dodaj žumanea (ili jaja), soli, papar i 
kosane limunove kore. Uobliči pomoću žlice popečke i peci ih na 
vrelom ulju ili masti. Serviraj oko divljači ili uz pirjano meso. 

333. Umak od brusnica. Dvije do tri jušne žlice brusni¬ 
ca, brašno, mast, malo vina, šećer. 

Na vreloj masti zarumeni jušnu žlicu šećera, dodaj 3 jušne žli¬ 
ce brašna, miješaj dok porumeni, nalij vodom s nešto vina. Proku¬ 
haj i dodaj umaku brusnice, koricu od limuna, malo soli, a po volji 
malo cimeta i 2—3 klinčića i šećera. Tako priređeni umak kuhaj 
oko 10 minuta i serviraj uz divljač. 

Umaku možeš dodati ukuhane ili sirove brusnice. 

334. Puding od gljiva. 1 kg svježih gljiva, 6 jaja, % li¬ 
tre vrhnja, maslac, brašno, luk i peršin. 

Gljive očisti, izreži na listiće, operi ih, popari i brzo ocijedi, da 
u vodi ne nabubre. U posudu stavi 2 žlice maslaca, dodaj mu sitno 
kosanog luka i zelenog peršina. Zatim dodaj glj've i prži tako dugo 
dok sok ne ukuha. Tada ih fino skoši, metni u zdjelu, polij s 2 žlice 
vrhnja, dodaj 1 jaje, popapri, posoli i smiješaj. U posebnom loncu 
smiješaj s ls litre mlijeka, 3 dkg maslaca, 7 dkg brašna i malo soli. 
Miješaj dok ne postane glatko, a tada metni na štednjak i miješaj, 
dok se ne zgusne. Ostavi da se ohladi, primiješaj 5 žumanaca, a na¬ 
posljetku dodaj i čvrst snijeg od 5 bjelanaca. Zatim namaži masla¬ 
cem duboki oblik za puding i pospi ga sitnim mrvicama. U oblik 
meći naizmjenično sloj pripravljenog tijesta, sloj gljiva, opet tijesta, 
pa gljive, dok ne potrošiš sve gljive i tijesto. Na vrhu neka “bude 
tijesto. Oblik dobro pokrij i kuhaj u pari % sata, ili ga ispeci u 
pećnici. Kuhan ili pečen puding prevrni u zdjelu, izreži i serviraj. 

335. Nabujak od čokolade. 7 dkg maslaca, 7 dkg čo¬ 
kolade, 3/16 litre gorkog kavinog kajmaka, 4 žumanea, 5 bjelanaca, 
12 dkg šećera i žlica brašna, 

U zagrijani maslac stavi naribanu čokoladu i žlicu brašna. Kad 
se upjeni prilij gorki kavin kajmak, miješaj i kuhai tako dugo, dok 
se ne zgusne i postane glatko. Zatim metni smjesu u zdjelu i mije¬ 
šaj da postane rahla. Polako joj primiješaj 4 žumanea, 7 dkg prosi- 


janog šećera u prahu, paketić vanilije, a konačno čvrst snijeg od 
4 bjelanca. Oblik za nabujak dobro namaži maslacem, istresi smje¬ 
su u njega i u pećnici ga napola ispeci. Međutim priredi čvrst sn - 
jeg od jednog bjelanca, primiješaj mu 5 dkg šećera, stavi ga u briz- 
galicu ili u vrećicu od papira, kojoj na donjem kraju napravi ru¬ 
picu, našaraj po napola pečenom nabujku mrežu ili neki drugi uzo¬ 
rak i stavi još na kratko vrijeme u pećnicu. 


63. JELOVNIK 

JUHA OD PLUĆA, 

PEĆENKA OD SRNE, 

HLJEPĆIĆI OD KRUMPIRA, 

NADJEVENE JABUKE KAO SALATA, 

TORTA S NARANČOM, PIĆE OD NARANAĆA. 

336. Juha od pluća. Teleća pluća, zaprška, mirodije i ze- 
lenj e. 

Pluća skuhaj i izreži na rezance. Priredi zapršku od maslaca, 
brašna i sitno kosanog luka, nalij je vodom u kojoj su se kuhala 
pluća, prokuhaj, dodaj izrezana pluća, malo limunove korice, posoli 
i kuhaj. Prema ukusu možeš juhu zakiseliti i popapriti, a konačno 
joj dodaj kosanog zelenog peršina. Juhu. serviraj s posušenim kru¬ 
hom ili rezancima od palačinaka. 

337. Pečenka od srne. Srnin but ili hrbat iz rasola, suha 
slanina, mast, luk, mrkvice, korijen peršina i celer. 

S mesa skini tanke kožice, dobro ga posoli i na gusto nadjeni 
suhom slaninom. Zatim ga stavi u tepsiju, polij vrelom mašću, do¬ 
daj na kolutiće narezani luk, korijen peršina i celer, limunovu ko¬ 
ricu i papar, a prema ukusu nekoliko klinčića, nekoliko bobica 
brinja i nekoliko žlica vina. Pečenku peci 2 sata, a dok pečeš često 
je polijevaj sokom. Kad meso smekša odstrani suvišnu mast, polij 
ga ili namaži maslacem i malo propeci. Prema ukusu dodaj nekoli¬ 
ko žlica vina ili juhe. Meso izreži, složi na plitku zdjelu i prelij 
procijeđenim umakom. 

338. Kruščići od krumpira. Krumpir, vrhnje, 1—2 ja¬ 
jeta, luk, mrvice i mast. 

Krumpir operi, skuhaj, ocijedi, oguli i samelji na stroju za 
mljevenje mesa, ili protisni kroz sito. Posoli ga, dodaj dvije do če¬ 
tiri jušne žlice kiselog vrhnja, 1—2 jajeta, kosanog luka proprže- 


nog na masti s toliko mrvica, da možeš oblikovati kruščiće. Pova- 
ljaj kruščiće u mrvice, peci ih u vreloj masti s obje strane, dok li¬ 
jepo požute. Serviraj kao samostalno jelo uz salatu. 

339. Nadjevene jabuke. Kiseljkaste jabuke jednake ve¬ 
ličine, kuhani celer, orasi i majoneza. 

Jabukama odreži poklopč'će i pažljivo ih izdubi. Sredinu izreži 
na kocke. Izreži na kocke i skuhani celer. Orahe krupno izreži. Sve 
zajedno dobro promiješaj s majonezom, i time puni jabuke. Neko¬ 
liko jabuka poklopi odrezanim poklopčićima, ostale ostavi bez po- 
klopčića. Jabuke stavi u plitku, staklenu zdjelu, uz octom i uljem 
začinjenu zelenu salatu. 

340. Torta s narančom. 5 jaja, 20 dkg šećera, naranče, 14 
dkg brašna, marmelada, limunova korica i maslac. 

Pjenasto umuti žumanca, dodaj im šećer i fino skosanu koricu 
od limuna i naranče. Miješaj Vi sata, a tada lagano primiješaj sok 
od 1 naranče i tvrdi snijeg s brašnom. Smjesu stavi u maslacem 
namazan oblik za pečenje torte, i peci u pećnici oko Vz sata. Ostavi 
da torta ohladi. Tada ju proreži, namaži marmeladom, složi, i pre¬ 
lij ocaklinom, kojom želiš. Tortu možeš ukrasiti režnjićima na¬ 
ranče tako, da kad tortu narežeš bude na svakom komadu jedan 
režnjić. 

341. Piće od naranče. 15 dkg šećera, 3 naranče, jedna litra 
bijelog vina, Vs litre vode. 

Šećer kuhaj s vodom, dok se ne razbistri. Naranče oguli, iz¬ 
reži na kolutiće, a koštice odstrani. Pola naranče tanko oguli, 
koricu skoši. Izrezane naranče stavi u kuhani šećer i ostavi da sto¬ 
ji Vz sata. Na skosanu koricu nalij tople vode i ostavi da stoji 10 
minuta. Nakon Vz sata izvadi naranče iz šećera. Vodu u kojoj su 
se močile korice procijedi na kuhani šećer, dodaj vino i ako imaš 
malo šampanjca. Naranče serviraj kao kompot. 

64 . JELOVNIK 

JUHA OD KRUMPIRA S VRHNJEM, 

PIRJANA OVČETINA, KUHANI KRUH, 

PUDING OD ORAHA S PRELIVOM OD VINA. 

342. Juha od krumpira s vrhnjem. Krumpir, brašno, 
kiselo vrhnje i mirodije. 

Krumpir oguli, operi, izreži ga na kockice i skuhaj u slanoj 
vodi s Vz lovorova lista, režnjićem kosanog češnjaka i sitnim pa¬ 
prom. Umiješaj glatko Vi litre kiselog vrhnja, dvije jušne žlice bra- 



šna i malo octa. Tu smjesu polij po kuhanom krumpiru. Ostavi da 
prokuha, dodaj kavsku žlicu kosanog lišća od peršina i serviraj. 

343. Pirjana ovčetina. Ovčje meso od buta, suha slani¬ 
na, mirodije i zelenje. 

Meso operi, posoli i ostavi da stoji 1 sat, a tada ga dobro natr¬ 
ljaj kosanom slaninom, kojoj si dodala majorana, malo timijana, 
malo istueanog kima i režnjić kosanog češnjaka. Još bolje je, ako 
meso šiljastim nožem nabodeš, i u te otvore staviš gore navedenu 
smjesu. Tada but nakvasi s malo vode, stavi ga u posudu na neko¬ 
liko komadića slanine, i na kolute izrezanog luka, mrkve, peršina 
i celera. Prema ukusu možeš dodati glavičicu ili limuna. Gornju 
stranu mesa namaži mašću i peci. Kad s jedne strane lijepo požuti, 
okreni ga da i s druge strane porumeni. Ukoliko je mekano, izvadi 
ga iz tepsije, a ako je meso još tvrdo dodaj vode i ostavi da u peć¬ 
nici pirja, dok se ne smekša. Kada si meso izvadila, napraš. zelenke 
s ravnom jušnom žlicom brašna; proprži ga, nalij juhom ili vodom 
i prokuhaj. Stavi meso natrag u tepsiju, da još malo pirja u uma¬ 
ku. zatim ga izreži u lijepe komade i stavi u plitku zdjelu. Umak 
proc jedi, Va prelij na meso, a % serviraj u posebnoj zdjelici. 

Prilog: pire od, krumpira, razne okrugijice, i t. d. 

344. Kuhani kruh. Krušno tijesto. 

Kada pečeš kruh, stavi na stranu kruščić i ostavi da se digne, a 
tada ga stavi usred ubrusa koji si posula brašnom. Uglove ubru¬ 
sa sveži špagom tako, da kruščig ima dovoljno mjesta, kada se 
nakuha. Stavi ga u ključalu, slanu vodu i kuhaj 1 sat. Skuhan oci¬ 
jedi, izreži u komadiće ili ga vil'cama raskidaj kao drobljenac i pre¬ 
lij vrelim čvarcima ili mrvicama poprženim na masti. Serviraj uz 
meso u umaku uz razna variva ili salatu. 

345. Zavijen kelj. Kelj, suha slanina, masla, mrvice, per¬ 
šin i kozjak. 

Prokuhaj u slanoj vodi listove kelja ili napola prorezanu gla¬ 
vicu kelja. Poprži kosanog kozjaka ili luka sa žlicom maslaca, do¬ 
daj žlicu mrvica i ostavi da požute. Skini sa štednjaka dodaj kosa¬ 
nog lišća od peršina, promiješaj tu smjesu i prelij njome prokuhani 
i ocijeđen kelj. Izreži debelu slaninu u tanke ploške, i u njih zavi; 
zamašćene listove kelja. Svaki zavitak veži koncem i složi u tepsi¬ 
ju. Ispeci u pećnici. Kad zavitci malo požute, izvadi tepsiju iz peć¬ 
nice, odstrani konce sa zavitaka i serviraj ih uz kuhanu govedinu 
ili uz kakovo drugo meso. 

346. Puding od oraha. 10 dkg maslaca, 7 jaja, 10 dkg še¬ 
ćera, 22 dkg kruha, 9 dkg oraha i mirodije. 

Pjenasto umuti maslac, a tada mu dodaj 7 žumanaca i šećer i 
dalje miješaj. Kruh namoči u mlijeko, istisni ga, propasiraj i doda; 


dobro umiješanoj gornjoj masi zajedno sa sitno izrezanim orasima, 
cimetom i kosanom limunovom koricom. Lagano promiješaj, dodaj 
snijeg od 7 bjelanaca i opet lagano promiješaj. Oblik za puding do¬ 
bro namaži maslacem, pospi ga mrvicama i u njega stavi pripra¬ 
vljenu smjesu. Oblik pokrij i stavi u lonac s vrelom vodom. Pri to¬ 
me pazi, da voda dopre samo do % pblika. Oblik pokrij. Kuhaj pu¬ 
ding % sata. Puding će se ljepše i bolje skuhati u pećnici, nego na 
štednjaku. Kuhaj ga u pokrivenom loncu. Skuhani puding istresi u 
zdjelu i prelij preiivom od vina. 

347; Freliv od limuna. Priredi majonezu i dodaj joj li¬ 
munovog soka ili tučeno slatko vrhnje. 

348. Preliv od vina (šato). 3 jajeta, 3 žlice šećera i oko V& 
litre vina. 

U prikladnom dubokom lončiću miješaj jaja i šećer, dok smjesa 
postane pjenasta. Zatim joj prilij kipuće vino i miješaj na vatri, dok 
se zgusne. Pazi da se ne zgruša. Gotovim preiivom prelij puding. 
Preliv od vina je hranjiv, lagano probavljiv, pa se preporučuje bo¬ 
lesnicima. 

65. JELOVNIK 

JUHA OD KOKOŠI ILI RAGU JUHA, 

MESO OD KOKOŠI, RIŽOTO OD GLJIVA, 

ZELENA SALATA S JAJIMA, 

OKRUGLJICE OD ZOBI I TRIET OD VINA. 

349. Juha o d kokoši. Starija kokoš i zelenje za juhu. 

Juhu od kokoši pripremamo obično za bolesnike, jer je krepka 

i lako probavljiva. 

Stariju kokoš, koju si prije očistila, operi u hladnoj vodi i stavi 
kuhati u hladnu vodu Dodaj zelenje, a po volji i muškatni orašak. 
U kokošju juhu. obično ukuhamo rezance ili taranu, ali je bolesniku 
možeš ponuditi i čistu. Meso ponudi skuhano, ili kokoš namaži ma¬ 
slacem ili vrhnjem, pa je stavi u vruću pećnicu, da se propeče 
Proprženu. ili kuhanu kokoš izreži i serviraj s rižotom, s prepečenim 
ili prženim krumpirom i salatom. 

350. Ragu juha. Slabije komadiće kokošjeg mesa: noge. 
vrat, krila, želudac, leđa i razno zelenje. 

Potući očišćene kokošje noge. Očisti vrat, glavu, želudac, krila 
leđa, stavi u lonac, nalij hladnom vodom, posoli i kuhaj.. 
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Posebno pripremi razno zelenje: mrkvu, korijen od peršina, ko¬ 
rijen od celera, korabicu, srce od kelja, po volji nekoliko mahuna i 
šaku očišćenog graška. Sve zelenje izreži na rezance i pirjaj na 
masti, (još bolje na maslacu ili kokošjoj masti), s malo luka izre¬ 
zanog na listiće. Kad je zelenje prilično mekano i počne žutjeti, do¬ 
daj mu žlicu brašna, malo proprži i nalij juhom u kojoj si kuhala 
meso. Kuhano kokošje meso odvoji od kosti, izreži na rezance i 
stavi u juhu Na rezance izreži i želudac, a naposlijetku dodaj je¬ 
tra. Juhu kuhaj tako dugo, dok se zelenje smekša. U juhu'možeš 
ukuhati okrugljice od mrvica, rižu ili je serviraj s posušenim ili 
prepečenim kruhom. 

351. Rižot od gljiva. Vi litre riže, tanjur svježih gljiva, 
mast i peršin. 

Očisti vrganje ili još bolje grmačice (u jesen). Izreži ih na li¬ 
stiće, metni u slanu, kipuću vodu i odmah ocijedi. U posudu metni 
žlicu maslaca, masti ili ulja. Dodaj sitno kosanog luka i popaprene 
gljive. Pospi ih sitno izrezanim peršinom, posoli i pirjaj tako dugo, 
dok sok ishlapi. Onda dodaj rižu, još malo pirjaj i dodaj Vz litre 
vode ili juhe. Prema ukusu posoli, promiješaj i ostavi da polako 
kuha na rubu štednjaka ili u pećnici. Kuhani rižoto stavi u hrpica¬ 
ma oko mesa, ili ga daj uz čistu goveđu juhu ili za večeru sa sala¬ 
tom. Po mogućnosti pospi rižoto naribanim parmezanom. 

352. Zelena salata s jajima. Salata glavatica, tvrdo 
kuhana jaja, ulje, ocat i vlasac. 

Očišćenu i opranu salatu stavi na cjediljku, da se ocijedi. Za¬ 
tim je metni u zdjelu. Pomiješaj dva dijela ulja, jedan dio dobrog 
vinskog octa i malo soli. Time prelij salatu i dodaj joj sitno kosa¬ 
nog vlasca. Umjesto vlasca možeš dodati i skosani češnjak, crveni 
luk ili papar. Salatu lako promiješaj, stavi u zdjelu i ukrasi tvrdo 
kuhanim jajima. 

Zapamti: salata mora biti svježa i ne smije dugo stajati u vodi, 
jer će biti bez ukusa, i jer se u vodi otope dragocjeni sastojci. 

353. Okrugljice od zobi. 8 dkg pahuljica, 8 dkg šećera 
i marmelade. 

Šećer proprži, dodaj mu zobene pahuljice i pirjaj, dok ne po¬ 
stanu svijetlo smeđe. Zatim stavi smjesu na hladno mjesto. Kad 
se ohlade primiješaj im toliko marmelade, da smjesa postane meka¬ 
na i glatka. Uobliči okrugljice, stavi ih u zamašćenu tepsiju i ispeci 
u pećnici. 

354. T r i e t od vina. Bijeli kruh ili dvopek, šećer, bijelo vi¬ 
no i cimet. * 


Kruh nareži na pola prsta debele kriške, propeci ih na ploči od 
štednjaka tako, da budu žute, a zatim ih složi u zdjelu i pospi ci¬ 
metom. Smiješaj jedan dio vode s dva dijela dobra vina i zašećeri 
prema ukusu. Dobro promiješaj, da se šećer rastopi, zatim prelij po 
prepečenom kruhu. Kad vino dođe do dna, odlij ga i opet 'prelij 
tako, da kruh jednolično nabubri. Kruh možeš politi i kuhanim 
ohlađenim vinom. Umjesto kruha možeš uzeti i dvopek. 

66 . JELOVNIK 

PREPECENCI OD KRUHA UZ PRAVU ILI KRIVU JUHU OD 
GOVEDINE, 

STARI DIVLJI ZEC IZ RASOLA ILI MLADI DIVLJI ZEC, 
OKRUGLJICE OD ZOBENIH PAHULJICA, 

KOMPOT OD BRUSNICA ILI UMAK OD BRUSNICA, 
ŽLIČNJACI OD SNIJEGA. 

355. Prepečenci od kruha uz goveđu juhu. 20 
dkg kruha, Vi litre mlijeka, jedno jaje, 7 dkg brašna, mast, luk i 
peršin. 

Kruh izreži u kocke. Proprži kosanog luka na žlici masti, tome 
dodaj kavsku žlicu kosanog peršina i prelij po kruhu. Ostavi Vi sa¬ 
ta stajati. Zatim smjesu pospi brašnom, lagano promiješaj, istresi je 
u mašću namazanu tepsiju, izravnaj je mokrom kuhačom, i ispeci u 
pećnici. Kada lijepo požuti izreži prepečence u kockice i serviraj 
uz pravu ili krivu juhu od govedine. 

356. Stari, divlji zec iz rasola. Zec, suha slanina, 
mast, zelenje za juhu, luk, papar, paprika, kiselo vrhnje i Vz limuna. 

Starog zeca stavi u rasol 2—3 dana, ili bar preko noći. Kada 
ga kaniš prirediti izvadi ga iz rasola, odstrani s njega kožice, od- 
reži glavu s vratom i rebra, posoli ga izvana i iznutra i nadjeni su¬ 
hom slaninom. U tepsiju stavi 2—3 ravne, jušne žlice masti, na 
tanke kolute izrezane mrkve, celera, peršina i luka, Vi lovoro¬ 
vog lista, 10—15 zrna papra. Vz kavske žlice slatke, crvene paprike 
i 5—6 jušnih žlica rasola. Na to stavi zeca i pirjaj u dobro ugrijanoj 
pećnici. Dok pirja, često ga prelijevaj sokom. Kada sok ukuha do¬ 
daj rasola, a kada je zec mekan i zelenje raskuhano izvadi zeca iz 
tepsije, a tepsiju sa zelenjem stavi na štednjak. Ostavi da sok uku¬ 
ha. Tada stavi na zelenje 1—2 kocke šećera, proprži i promiješaj, 
dodaj 2 ravne žlice brašna, proprži i miješaj, kada je smjesa svijetlo 
smeđa, nalij je hladnom vodom i miješaj, dok prokuha. Umak mora 
oiti srednje gust, a dodaj mu još 3—4 jušne žlice kiselog vrhnja, 3 


jušne žlice bijelog vina, jušnu žlicu senfa, kavsku žlicu pekmeza od 
šipak a i V 2 limuna izrezanog na tanke kolute. Zeca izrezi na lijepe 
komade i stavi u umak na 10-15 minuta. To vrijeme neka umak 
jedva kuha. Tada izvadi meso, ukusno ga slozi u plitku zdjelu 
prelij pasiranim ili nepasiranim umakom. Prilog: razne okrugljice, 
jela od kuhanog ili pečenog krumpirovog tijesta, okrugljice od zo¬ 
benih pahuljica itd. 

Na isti način priredi i mladog divljeg zeca, samo ga ne sta¬ 
vljaj u rasol, a nakon što si ga posolila natrljaj ga mirodijama 
prema ukusu. 

357. Okrugljice od zobenih pahuljica. Zobene pa¬ 
huljice, krumpir, jedno jaje i malo brašna. 

Uzmi jednake dijelove zobenih pahuljica, kuhanog proprženog 
krumpira i sirovog krumpira izribanog na ribež, kao hren.- Sirovi 
krumpir posoli, ostavi da malo stoji, istisni ga 1 dodaj kuhanome. 
Na kockicama suhe slanine, masti ili maslacu proprži fino kosanog 
luka i prelij ga po krumpiru, a tada dodaj zobene pahuljice, jedno 
ili više jaja, i kavsku žlicu kosanog zelenog peršina. Konačno dodaj 
brašno, promiješaj i uobliči okrugljice, velike kao male jabuke. Ku¬ 
haj ih 14 sata u ključaloj, slanoj vodi. Skuhane okrugljice ocijedi, 
stavi ih u zdjelu i prelij poprženim kockicama suhe slanine, ih 
mrvicama poprženim u masti. Serviraj uz divljač, 

358. Žličnjaci od snijega. 4 jajeta, 20 dkg šećera, /2 
tra mlijeka, komadić vanilije. 

Čvrstom snijegu od 4 bjelanca polako dodaj 14 dkg šećera u 
prahu. Mlijeko stavi kuhati u dublju posudu, a kada zakuha meci 
u njega pomoću žlice dugoljaste žličnjake od snijega. Posudu poknj, 
i ostavi na kraju štednjaka, da kuha 3—5 minuta. Zatim žličnjake 
izvadi, i složi u dublju porculansku ili staklenu zdjelu. Pjenasto 
umuti 4 žumanca sa 6 dkg šećera u prahu, dodaj vrelom mLijeku, u 
kojem si ukuhala žličnjake, miješaj u vodenoj kupki, da se kre¬ 
ma malo zgusne. Ne kuhaj predugo, jer će se krema zgrusati. Go¬ 
tovu kremu prelij po žličnjacima. Serviraj toplo ili hladno. 

359. Brusnice. Ukoliko imaš ukuhanih brusnica, serviraj 
ih uz divljač kao kompot, ili priredi umak, t. j. priredi zapršku, 
razrijedi je vodom i dodaj brusnice. 


67 . JELOVNIK 

DVOBOJNI PREPECBNCI UZ JUHU OD GOVEDINE, 

ILI JUHU OD ZELENJA, 

PEČENO JANJE, 

NADJEVENI KRUMPIR, 

GRATINIRANE MAHUNE, 

DINJA. 

360. Dvobojni prepečenci uz juhu od govedine. 
3 jajeta, dvije žlice maslaca, teleća slezena, Vi litre mrvica i Vs litre 
mlijeka. 

Istruži nožem slezenu. Pjenasto umuti maslac sa žumancima, 
dodaj im kosanog zelenog peršina, malo soli, mlijeko i mrvice. 
Smjesu razdijeli u dva dijela. U jedan dio primiješaj slezenu, malo 
maj orana i čvrst snijeg od 1 i V 2 bjelanca, a u drugi, žuti dio dodaj 
samo snijeg od 1 i V 2 bjelanca. U dobro namazanu tepsiju stavi 
smjesu sa slezenom i mokrom je kuhačom izravnaj. Na to stavi žutu 
smjesu, lagano je izravnaj i ispeci u pećnici. Ispečeno izreži u koc¬ 
kice, štapiće i slično. Serviraj uz čistu juhu od govedine. 

361. Pečeno janje. 5 —6 tjedana staro janje, sol i maslac. 

Očišćeno janje brzo operi i natrljaj solju izvana i iznutra. Peci 

ga u cijelom, ili izrezanog u komade. Dok ga pečeš polijevaj ga če¬ 
sto maslacem. Janje je pečeno, kad mu je gornji sloj žut, a meso 
mekano. Tada ga izreži u ukusne komadiće, stavi u plitku zdjelu 
i polij sokom. Soku prema ukusu dodaj limunovog soka. Na isti na¬ 
čin možeš ispeći mlado kozle. Prilog: brusnice. 

362. Nadjeveni krumpir. Jednako velik krumpir, ostaci 
mesa, mirodije, vrhnje i malo brašna. 

Krumpir oguli, odreži mu s jednog kraja kapicu, da ga možeš 
postaviti okomito. Izdubi ga, i stavi u ključalu vodu, da malo pro¬ 
kuha. Uz izdubljeni krumpir prokuhaj i one dijelove koje si izdubla 
i odrezala. Zatim ga ocijedi i ostavi da ohladi. Nadjeni krumpire sli¬ 
jedećim nadjevom: samelji na stroj za mljevenje mesa, ostatke pe¬ 
čenja ili kuhane govedine, i dodaj sredinu krumpira koju si izdubla. 
Tome dodaj fino kosanog luka proprženog na masti od pečenja ili 
maslaca, promiješaj i malo proprži, pospi s malo brašna, opet malo 
proprži, razrijedi s nekoliko žlica juhe i prokuhaj. Dodaj malo ma- 
jorana, kavsku žlicu kosanog peršina, soli, papra i jušnu žlicu mr¬ 
vica. Ostavi da ohladi, primiješaj jedno jaje i tom smjesom pun; 
krumpire. Napunjene krumpire pokrij onim kapicama, koje si od¬ 
rezala. Tepsiju namaži mašću, ili u nju stavi ploške suhe slanine i 
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na to složi krumpire. Peci u dobro zagrijanoj pećnici, dok male po¬ 
žute a tada ih prelij vrhnjem i dopeci. Dobro pečeni krumpir složi 
u plitku zdjelu, prelij ga sokom, a oko njega-složi vijenac mesa. Na- 
djeveni krumpir možeš dati i kao samostalno jelo, uz varivo ili 
salatu. 

363. Gratinirane mahune. Mahune, maslac, brašno, vrh¬ 
nje i mlijeko. v v 

Skuhaj čitave, očišćene mahune. Prema ukusu mozes skuhati 
i crnog korijena. Priredi bešamel — umak: na štednjaku, u posudi 
ugrij jušnu žlicu maslaca toliko, da se zapjeni, dodaj mu dvije žlice 
brašna, promiješaj, dolij Vi litre mlijeka i miješaj na vrelom šted¬ 
njaku Vi sata. Zatim skini s vatre, stavi posudu u hladnu vodu i 
miješaj dok ne ohladi. Hladnom umaku dodaj toliko vrhnja, da bude 
gust, kao srednje gusto kiselo vrhnje. Oblik za puding ili drugu 
duboku posudu namaži maslacem i napraši brašnom, i u nju SiOŽi 
red mahuna, prelij umakom, stavi red na kolute izrezanog crnog 
korijena, prelij umakom i tako čini naizmjence, dok ne napuniš 

posudu. . 

Najgornji sloj mora biti umak, koji pospi mrvicama. Na mr¬ 
vice stavi nekoliko komadića maslaca. Tako priređeno stavi u peć¬ 
nicu i peci, dok gornji sloj ne požuti. Pečeno^ iznesi u istoj posudi 
na stol ili mahune serviraj oko mesa, a možeš ih dati kao predjelo 
ili samostalno jelo. 

364. Dinja. Dinja, breskve, rum i šećer. 

Dinju operi, obrisi, odreži joj poklopac s one strane gdje joj 
stoji peteljka odstrani iz nje sjeme. Napuni je breskvama izrezanim 
na kockice, koje si pomiješala sa šećerom i rumom. Stavi na hladno 
mjesto ili još bolje na led. 


68 . JELOVNIK 

ŽUTA JUHA S PRŽENIM GRAŠKOM, PRŽENI GRAŠAK, 

PRŽENI (POHANI) KOZLIĆ, PEČENI PATLIĐANI, 

GRAŠAK U GNIJEZDU, 

TORTA S KREMOM OD ČOKOLADE. 

365. Žuta juha s prženim graškom. Zelenje za juhu, 
komadić kruha, nekoliko dkg goveđih jetara i kosti. 

Na žlici masti proprži na kolutiće izrezanu mrkvu, celer, luk, 
peršin, srce od zelja ili kelja i na tanke rezance izrezanu jetru. Mo¬ 
žeš dodati komadiće kosti, komadić kruha, kokošje noge i vrat. 
Kada lijepo požuti, nalij juhom ili vodom, posoli i kuhaj /i sata. 
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Skuhanu juhu procijedi i serviraj s prženim graškom ili rezancima 
od palačlnaka. 

366. Prženi grašak. Vi litre mlijeka, Vi kg finog bijelog 
brašna, 2 jajeta, maslac ili meso. 

Ulij u posudu mlijeko i stavi na štednjak da zavrije, Kad zavrije 
sipaj u njega polagano brašno i pri tome mlijeko brzo miješaj. Ku¬ 
haj i miješaj tako dugo, dok tijesto ne postane glatko, i ne počne se 
odvajati od posude. Zatim ga stavi hladiti. Mlakom tijestu dodaj i 
jaje, a za kratko vrijeme i drugo. Dobro smiješano tijesto metni u 
cjedilo, koje ima rupice velike kao grašak. Protisni kroz rupice ti¬ 
jesto u vrelu mast pomoću žlice ili drvene gljive. Kad je površina 
masti pokrita graškom i kad je grašak već lijepo požutjeo, izvadi 
ga pomoću lopatice i stavi u jušnik. Tako radi dok ne potrošiš sve 
tijesto. Na prženi grašak nalij juhu i odmah iznesi na stol. 

367. Prženi (pohani kozlić). Kozlić, brašno, jaje, mrvice 
i mast. 

Izreži očišćenog i opranog kozlića na lijepe komade, posoli ga 
i nakon V 2 sata povaljaj komadiće u brašnu, zatim u umućeno jaje, 
kojemu možeš dodati malo mlijeka, i naposlijetku u mrvice. Prži u 
vreloj masti ili maslacu. Pržene komadiće složi u zdjelu i serviraj 
sa salatom. Prije nego li pržiš možeš kozlića malo prokuhati u sla¬ 
noj vodi. Isto tako možeš pripraviti i janje. 

368. Pečeni patliđani. Patliđani, sol, brašno, jaja, mrvi¬ 
ce i mast. 

Patliđane oguli, izreži u komadiće kakve želiš, ili na kao 
prst debele rezance, posoli i nakon V2 sata istisni. Zatim ih uvaljaj 
u brašno, umućeno jaje i mrvice i ispeci na vrućem maslacu, masti 
ili ulju. Složi ih oko prženog kozlića. Možeš ih servirati uz kakvo 
drugo meso ili dati kao samostalno jelo sa salatom ili kakvim va¬ 
rivom. 

369. Grašak u gnijezdu. Kuhani krumpir, kuhani gra¬ 
šak, mlijeko, maslac (ulje) i suha slanina. 

Kuhani krumpir dobro smiješaj s malo mlijeka, kockicom ma¬ 
slaca (ili žlicom ulja), i muškatnim oraščićem. Posoli i miješaj dok 
ne postane pire. Vatrostalne posudice obloži tankim kriškama Suhe 
slanine, a zatim ih napuni sa pireom tako, da u sredini ostane mjesto 
za grašak koji si skuhala s komadićem maslaca i ocijedila. U svaku 
napunjenu zdjelicu metni žličicu maslaca. Stavi zdjelicu na kratko 
vrijeme u vrelu pećnicu, a zatim odmah serviraj. 

370. Torta s kremom od čokolade. 8 jaja, 20 dkg še¬ 
ćera, 16 dkg brašna i 5 dkg maslaca. 
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jedamput ili dvaput proreži, namazi kremom, slozi je, a za J- 
i izvana ukrasi kremom. v , 

- 371, Krema od čokolade. Vd kg maslaca, 12 dkg šećera i 

Mri «eLl k tmutimSl 1 ic°r polako mu dodaval prosijam Sete, . 
naribane čokolade ili kakaoa dodaj toliko, da krema dobile ij.p 
boju. Ovom kremom možeš puniti različite torte. 

372 Bowle odbresaka. 6—8 bresaka, 1116 litre konjaka 
ili likera od naranča, Vi kg šečera, Vi litre vode, 3 breslivme 

“ ‘ Breskve‘oguli! ^zrežl^na kocke i metni u bowlu. Ako »emai 
bowlu: metni fh i p.rcelanski jušnik. Polij braskve 
likerom Posebno 5 minuta kuhaj secer rastopljen u vo J g 
bresltvinihkoštica. Ostavi da ohladi, nali) na breskve . s av. na kd 
ili u hladnu vodu. Prije nego bowlu serviraš dodaj ] j 
mora biti vrlo hladna. 

69. JELOVNIK 

JUHA OD KISELOG MLIJEKA, 

PUNJENE PAPRIKE, SICILIJANSKA PALENTA, 

KOLAČ OD SIRA SA ZOBENIM PAHULJICAMA, 

ČOKOLADA ILI KAKAO. 

' Tuha od kiselog mlijeka. V 2 litre kiselog mlijeka 
1 / _ ied n e litre vode, malo kima i 5 dkg brašna, kruh ili zemičke 
^ Prokuhaj vodu s kimom i^olju U kmel. 

p“ LZi otoah po^luž š. sučenim'kruhom ili proprčenim kocki, 
čama od žemičaka. 

374 P u n i e n e paprike. Po osobi računaj dvije ili 3 lijepe 
velike, zelene paprike. Na 10 paprika računaj 25 dkg ^ 
sa 5 dkg suhe slanine, jedno jaje, malo crvenog luka, zeleno^ pe 

s čajnom žličicom oprezno 
odsSl operi i pristavi u hladnu vodu, da polagano 


nabubri, a zatim je više pirjaj, nego kuhaj. Meso samelji i proprži 
na masti s nešto sitno kosanog luka. Zatim ga skini s vatre i po¬ 
miješaj s pirjanom rižom. Osoli prema potrebi. Dodaj sitno kosanog 
zelenog peršina i na. kocke izrezane suhe slanine. Kada se malo 
ohladi, umiješaj jedno jaje. Dobro izmiješaj i puni pripremljene 
paprike, poklopi ih kapicama, pričvrsti kapice čačkalicama, stavi pa¬ 
prike u posudu jednu pored druge, prelij umakom, pokrij i pola¬ 
gano kuhaj % — jednog sata. Punjenu papriku serviraj s palen¬ 
tom ili krumpirom. 

375. Umak od rajčica. % kg rajčica, žlica sitno kosanog 
luka, zelenog peršina, žlica masti ili ulja, žlica brašna, nešto soli, 
malo šećera, a prema ukusu možeš dodati i malo vina i limunovog 
soka. 

Rajčice operi, očisti, prereži napola i proprži s malo ulja, malo 
luka i peršina. Ako je potrebno dodaj nekoliko žlica vode. Mekane 
rajčice pasiraj. Od masti i brašna napravi svijetlu zapršku, nalij je 
s malo vode ili juhe, dodaj pasirane rajčice, prema ukusu začini cr¬ 
venim vinom i limunovim sokom, pošećeri i posoli. Kada umak pro- 
vrije, prelij ga po paprikama. 

Ili: rajčice očisti, stavi ih u posudu, dodaj peršin i luk, malo 
ulja, brašno, šećer i sol. Pirjaj, da se sve srnekša i prema potrebi 
nalij vode. Zatim umak ptocijedi na paprike. 

376. Sicilijanska palenta. Jedna litra vode, 40 dkg 
kukuruzne krupice, šaka pšenične krupice, 3 žumanca i 2 jajeta, 
dvije žlice maslaca ili masti, šalica kosane šunke. 

Kukuruznu krupicu pomiješaj s pšeničnom. U vodu stavi koc¬ 
kicu maslaca (ili masti), posoli, a kada provrije sipaj krupicu, (pri 
tome marljivo miješaj) i kuhaj tako dugo, dok se ne zgusne. Skloni 
s vatre, da se ohladi, a zatim u palentu umiješaj 3 žumanca. Pjena¬ 
sto umuti žlicu masti (maslaca, masla ili margarina) dva žumanca, 
dodaj snijeg od dva bjelanca i kosanu šunku (salamu ili kobasicu). 
Začini sa sitno kosanim zelenim peršinom. U mašću namazanu po¬ 
sudu stavi polovinu palente, na nju stavi nadjev i pokrij preosta¬ 
lom palentom. Stavi posudu u vruću pećnicu, da se palenta pre- 
peče i dobije rumen.u koru. Pečenu, pospi naribanim tvrdim sirom 
(parmezanom) i serviraj sa salatom ili punjenim paprikama. 

377. Kolač od sira sa zobenim pahuljicama. 20 
dkg suhog sira, 40 dkg brašna, omot i dvije žlice praška za dizanje, 
Ts litre mlijeka, % litre ulja, 10 dkg šećera, naprstak soli, 7 đke 
grožđica. 

Pomiješaj propasirani sir s mlijekom, uljem, šećerom i solju. 
Zatim smiješaj s polovinom brašna prašak za dizanje, prosij ga i 
2hcu po žlicu dodaj gornjoj masi. Ostalo prosijano brašno stavi na 
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dasku i od sveg navedenog napravi glatko tijesto, u koje umijesi 
i oprane grožđice. Tijesto razvaljaj u debljinu od % cm, položi ga 
u mašću namazanu tepsiju, nadjeni slijedećim nadjevom: 

378. Nadjev od zobenih pahuljica. 20 dlig zobenih 
pahuljica, 10 dkg maslaca ili margarina, 18 dkg šećera, dvije žlice 
mlijeka i vanilija. 

Proprži pahuljice s malo šećera i kockicom maslaca toliko, da 
budu svijetlo žute. Zatim ih samelj.i na stroju za mljevenje oraha i 
prosij. Maslac ili margarin miješaj, dodaj mu šećer i mlijeko, za¬ 
tim pahuljice. Promiješaj, stavi na hladno mjesto, a kada se ohladi, 
razmaži nadjev po tijestu u namašćenoj tepsiji. Ukoliko je nadjev 
pregust, dodaj mu malo mlijeka. Peci kolač Vs—% sata u srednje 
zagrijanoj pećnici. 

Umjesto pahuljica možeš uzeti oljuštene, izrezane bademe, ora¬ 
he ili lješnjake. Serviraj uz kompot, vino, pivo, pa i uz kavu i čaj. 

379. Čokolada ilikakao. Računaj po osobi *4 litre puno- 
masnog mlijeka (ili slatkog vrhnja), i 2—3 dkg naribane čokolade. 

Naribanu čokoladu polagano sipaj u vrelo mlijeko. Ukoliko 
čokoladu kuhaš u vrhnju, skuhanu procijedi i dobro izmiješaj,, da se 
ne zgusne. Ako nemaš mlijeka, skuhaj čokoladu u vodi, ali u tom slu¬ 
čaju uzmi 3—4 dkg čokolade na šalicu vode. 

Kakao kuhaj kao i čokoladu. Kuhaš li ga na vodi uzmi na jed¬ 
nu šalicu vode dvije kavske žlice kakaoa i toliko šećera, ako ga 
kuhaš u mlijeku uzmi jednu žlicu kakaoa i šećera. Kakao i šećer 
smiješaj u hladnom mlijeku ili vodi, pa ga tek onda ulij u ostalo 
vrelo mlijeko ili vodu. Kakao je kuhan kada pro vrije. 

Uz čokoladu ili kakao serviraj bijele žemičke, priređene od 
mliječnog tijesta s kvascem. 

JQ. JELOVNIK 

JUHA OD KESTENJA, 

PEČEN PITOMI ZEC, SRPSKI AJVAR, 

TORTA OD LJEŠNJAKA S NADJEVOM OD KAVE, 

BOWLA OD NARANČA. 

380. Juha od kestenja. 50 dbg kestenja, jedna litra i Va 
juhe od kostiju, dvije žlice mrvica, sol, papar, muškatni oraščić, ma¬ 
lo mlijeka i prepečene kockice od žemičaka. 

Kestenje oljušti, popari, oguli im i unutrašnju kožicu, nalij s 
juhom od kostiju i pirjaj, da se smekšaju. Na svaku osobu odvoji 
po jedan ili dva kestena, a ostalo izgnječi u kašu, odnosno pire. Do¬ 
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daj mrvice, posoli, popapri i začini izribanim muškatnim oraščićem. 
Dolij malo mlijeka, a kada provrije, juha je kuhana. Kestenje koje 
si prije odstranila stavi u juhu. Serviraj s prepečenim kockicama od 
žemičaka. 

381. Prepečene kockice od žemičaka. Izreži žemičke 
u kockice, polij ih jajetom u koje si umiješala žlicu mlijeka ili vode, 
pa sve zajedno proprži u vreloj masti. Tako pripravljene kockice on 
žemičaka možeš servirati uz svaku juhu. 

382. Pečeni pitomi zec. Zec, sol, suha slanina, razni začini. 

Očišćenog zeca ostavi nekoliko sati ili preko noći u hladnoj vo¬ 
di. Zatim ga očisti od kožica i natrljaj sa soli i nagusto nadjeni su¬ 
hom slaninom. Ako nemaš igle za nadjevanje obloži ga kriškama 
suhe slanine, suhog mesa, salame ili kobasice. U trbušnu udubinu 
stavi zelenog peršina, lovorov list i malo luka. Potom ga položi u 
tepsiju, prelij s vrelom mašću, stavi u vruću pećnicu i peci. Dok se 
peče, marljivo ga prelijevaj, da meso bude sočno. Mladi zec je pečen 
za %-jednog sata. 

Stare, pitome zečeve stavi u rasol i pripremaj kao divlje. 

Uz pečenog zeca serviraj pirjanu ili kuhanu rižu ili pržen krum¬ 
pir. Mladog zeca možeš peći kao pile ili teletinu, ili nadjevene raz¬ 
nim nadjevima, kao teleća prsa. Od mladog zeca vrlo je dobra i ju¬ 
ha, rižoto ili paprikaš. 

383. Srpski ajvar. Patliđani, paprike, ulje, ocat, papar, ili 
malo crvene paprike. 

Ispeci na ploči od štednjaka patliđane i lijepe mesnate parađajz- 
paprike, ili ih pirjaj .s vrlo malo vode, da smekšaju i da se lakše 
gule. Zatim ih oguli, izreži na vrlo sitne rezance ili samelji u stroju 
za mljevenje mesa, posoli, polij uljem i octom, popapri ili dodaj 
malo ljute, crvene paprike i kosanog češnjaka. Sve zajedno dobro 
promiješaj. 

Drugi način. Proprženim i samljevenim paprikama i patli- 
đanima dodaj rajčice, koje malo propeci, oguli, izreži ili samelji. 
Zatim ajvar posoli, dodaj mu sitno kosanog luka i malo papra. Na 
4 rajčice računaj 10 paprika i dva osrednja patliđana, 6 žlica ulja, 
/4 žlice gorušice i octa prema ukusu. 

384. Torta od lješnjaka. 8 bjelanaca, 24 dkg šećera, 24 
dkg samljevenih lješnjaka. Krema: 25 dkg maslaca, 15 dkg šećera, 
Vs litre jake kave, 2 žumanca. 

Polovinu lješnjaka proprži da porumene, a zatim sve sitno sa¬ 
melji. Na svaki bjelanac uzmi 3 dkg lješnjaka i 3 dkg šećera. Bje- 
lanca tuci, da dobiješ čvrst snijeg, tako, da se snijeg ne pomakne 
kad posudu nagneš. U snijeg dodaj žlicu po žlicu prosijani šećer i 
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miješaj ravnomjerno, ali neprekidno, tako dugo, dok ne potrošiš 
sav šećer. Napokon umiješaj i lješnjake, ali opet ne sve odjednom, 
već postepeno. Od tako načinjenog tijesta ispeci na papiru 6 listova, 
iste veličine. Peci u srednje zagrijanoj pećnici, jer su listovi brzo 
pečeni. S naličja papir malo poprskaj hladnom vodom, da pečene 
listove lakše odvojiš. Tada priredi kremu, njome tanko namaži svaki 
list, a zatim ih složi u oblik torte. Namaži tortu izvana kremom i 
pospi s mljevenim lješnjacima. Gotovu tortu postavi na hladno 
mjesto, ili na led. 

385. Krema od kave s maslacem. Pjenaste umuti ma¬ 
slac i postepeno mu dodaj šećer, a zatim jedno po jedno žumance. 
Dodaj žlicu po žlicu jake, hladne crne kave. Krema mora biti glatko 
smiješana i ravnomjerno pjenasta. 

386. B o w 1 a od naranče. 3 naranče, Va kg i još 10—15 ko¬ 
caka šećera, jedna i % litre bijelog vina, Vz boce šampanjca ili sode. 

y .4 kg šećera skuhaj u L4 litre vode. U vreli šećer stavljaj ogu¬ 
ljene i na režnjeve rastavljene naranče (bez bijele kož.ce). Nakon 
toga dodaj kocke šećera, koje si prethodno dobro trljala o koru na¬ 
ranče. Zatim prokuhaj, i skloni s vatre, da se ohladi. Ako imaš po¬ 
sudu za bowiu (u protivnom slučaju uzmi duboku staklenu zdjelu) 
ulij u nju hladnu bowlu,-nadolij vino, stavi na led ili na vrlo hlad¬ 
no mjesto (zimi na snijeg) i ostavi da stoji nekoliko sati. Prije servi¬ 
ranja nadolij šampanjca ili sode, koja u tom slučaju služi kao na¬ 
domjestak za šampanjac. 

JI. JELOVNIK 

JUHA OD TELETINE, 

PEČENI ODRESCI OD KONJSKOG MESA, ZDJELA S PRIJESNIM 
POVRĆEM, 

PUDING OD VANILIJE, OBIČNI MEDENJAK. 

387. Juha od teletine. Teletina, zaprška i zelenje za juhu. 

Meso izrezi u kocke, stavi ga u lonac, nalij vodom i pristavi na 

štednjak da prokuha. Zatim dodaj očišćeno zelenje: 1 korijen perši¬ 
na, malo celera, šalotlcu ili pola glavice luka, mrkvu, nekoliko listo¬ 
va poriluka, list cvjetače ili kelja, rajčicu, nekoliko zrna papra i soli. 
Kada je juha napola kuhana, napravi zapršku od masti, brašna i 
sitno kosanog luka, i razrijedi je juhom. Zatim dodaj juhi napola 
kuhano meso, i kuhaj da meso smekša. Gotovoj juhi dodaj 3 4 žli¬ 

ce kiselog vrhnja i limunovog soka. Zelenje ostavi u juhi, u koju 
možeš ukuhati nešto riže. 


388. Popečci od k o n j s k o g mesa. % kg konjskog mesa, 
sol, papar, češnjak, limunova kora, suha slanina, jedno jaje, mrvi¬ 
ce i mast. 

Meso sitno izreži ili samelji na stroju za mljevenje mesa, posoli, 
popapri, dodaj vrlo malo kosane limunove kore, malo češnjaka i na 
sitne kockice izrezane suhe slanine. Dobro umijesi, uobliči male po¬ 
gačice, uvaljaj ih u umućeno jaje i mrvice, a zatim ih isprži u vre¬ 
loj masti. Popečci će biti vrlo dobri, ako konjskom mesu dodaš i 
nešto svinjskog. Konjsko meso pripremaj kao i govedinu. Od konj¬ 
skog mesa ukusni su naravni odresci, kao i gulaš. 

389. Zdjela s prijesnim povrćem. Koraba, mrkva, 
krastavci, mladi grašak, crvene rotkve, ulje, limunov sok ili malo 
dobrog octa. 

Očišćenu korabu i mrkvu naribaj kao repu- Zatim izreži na ko¬ 
lutiće krastavac i crvenu rotkvicu. Svako za sebe, polij s uljem i li¬ 
munovim sokom, vinskim ili voćnim octom. Zatim sve lijepo i ukus¬ 
no složi u plitku zdjelu. Sa suprotnih strana složi korabe, između 
njih stavi grašak, a na drugu stranu mrkvu. Zatim ponovo sa su¬ 
protnih strana složi krastavce, a rub obloži kolutićima crvene rotkvi¬ 
ce. Napokon sve pospi sitno kosanim vlascem ili zelenim peršinom. 
Zdjelu možeš ukrasiti i majonezom. 

380. Puding od vanilije. 3 žumanca, % vanilije, 8 dkg 
šećera, 4 lista želatine, L4 litre vrhnja. 

Žumanca, vaniliju, šećer i mlijeko miješaj nad parom, da se 
pgusne. Tome dodaj raskvašenu, procijeđenu želatinu i stavi na 
hladno mjesto, da se ohladi. Ohlađenom pudingu odstrani vaniliju i 
dodaj mu tučeno vrhnje. Puding stavi u posudu za puding i metni 
na hladno mjesto, da se stvrdne. 

Gore opisani puding podloga je za sve ostale pudinge: t. j. kada 
želiš puding od čokolade, umiješaj u smjesu dva rebra čokolade. Za 
limunov puding uzmi umjesto vanilije dvije kocke šećera, koje si 
prethodno trljala o limunovu koru, a kada u puding umiješaš vrh¬ 
nje, dodaj limunovog soka. Na isti način priredi i puding od na¬ 
ranče. Mjesto pudinga od čokolade, limuna i naranče možeš na isti 
način prirediti i puding od oraha, lješnjaka, badema ili pečenih zo¬ 
benih pahuljica i to tako, da u vrhnje umiješaš 10 dkg oraha, lješ¬ 
njaka, badema ili zobenih pahuljica. Puding dobiva ime po onome 
što si mu dodala. 

391. Kako ćeš postupati sa želatinom? Želatinu na¬ 
moči u hladnu ili mlaku vodu, mlijeko, kavu ili vino, već prema 
tome, zašto je trebaš. Dobra želatina je tanka, svijetla, a kada je 
ima više na hrpi poprima boju višnje. Prije nego je umiješaš u jelo, 
stavi je na rub štednjaka, a pr'je nego je dodaš jelu uvijek je pro- 


ciiedi Za jednu litru kreme potrebno je 2 dkg želatine. Ljeti je po¬ 
trebno više želatine, nego zimi. Međutim, bolje je uzeti manje, nego 
više, jer-inače će jelo biti žilavo. 

392. Obični medenjak. 50-dkg brašna, 15 dkg šećera, 3 
jaja, 16 dkg meda, jedna čajna žlica sode bikarbone. _ 

Promiješaj i prosij brašno sa sodom bikarbonom. Dodaj umu¬ 
ćena jaja. Sve zajedno popari vrelim medom. Umijesi tijesto i tanko 
ga razvaljaj na brašnom posutoj dasci. Izbodi malim oblicima keksa, 
složi ih u mašću namazanu tepsiju, namaži ih bjelancem i pospi 
krupno tucanim šećerom i sitno izrezanim orasima. 

72 *. JELOVNIK 

JUHA OD GUŠČJE MLADINE, SIR OD JAJA, 

PEČENA GUSKA S KRUMPIROM I MLINCIMA, GUŠČJA KRV 

S JETROM, 

PIRJANO CRVENO ZELJE S VINOM, 

GORIČKA PINCA. 

393 Juha od guščje ml a d i n e. Zaprška, zelenje za juhu, 
guščja mladina, limun, 1 žumanac, kiselo vrhnje, paprika i papar. 

Priredi zapršku od jedne žlice' masti i kavske žlice brašna, do¬ 
daj joj kavsku žlicu slatke, crvene paprike i nalij s dvije litre vode. 
U toj juhi skuhaj'2 korijena peršina, dvije mrkve, 1 celer, 1 pasti- 
nak, y 2 korabice, guščji vrat s glavom, krila, noge, želudac, i A li¬ 
muna. Posoli i dodaj juhi 10 zrna papra. Kada meso i zelenje sme- 
kša, procijedi juhu, izreži na rezance zelenje, želudac i meso, koje 
si skinula s kostiju. Umuti u jušniku 1 žumanac, 3 jušne žlice vrh¬ 
nja i na to nalij juhu. Pri tome miješaj. Stavi u juhu izrezano zele¬ 
nje i meso. Serviraj sa sirom od jaja. Prema ukusu mozes u juhu 
ukuhati rižu. 

394. Sir od jaja. 2 jajeta, 4 žlice mlijeka, malo soli, prema 
ukusu kosani zeleni peršin, vlasac, žlica liosanog špinata ili pasira- 

na raičica. , . . 

Umuti jaja s mlijekom i solju. Prema ukusu dodaj gore nave¬ 
dene začine, t. j. one po kojima ćeš sir imenovati. Namazi maslacem 
malu posudu i'ulij u nju pripremljenu smjesu, a zatim je stavi u ve¬ 
ću posudu s vrelom vodom. Pri tome pazi, da vrela voda dosegne 
od prilike sredinu male posude. Voda mora polagano kljucati, da sir 
bude lijep, jer će se inače u njemu uobličiti velike rupe. Kad se sir, 
odnosno jaja stvrdnu, odlupi ih oštrim' nožem postrance s posude, 
izvrni na dasku ili plitku zdjelu i izreži u kockice ili kriške. 
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395. Pečena guska s krumpirima i mlincima. 
Mlada guska, sol, mast, kisela jabuka i krumpir. 

Mladu, podebelUj posvema izraslu gusku zakolji i pri tome 
uhvati krv u zdjelicu. Očupaj je, očisti, operi izvana, proreži je s 
donje strane trbuha i izvadi drob. Tada je proreži ispod vrata, iz¬ 
vuci volju i grkljan i operi gusku iznutra. Nakon toga odreži joj 
glavu s vratom, noge i krila toliko, da uz gusku ostanu samo mali 
bataci. Uz te dijelove uzmi očišćen i opran želudac i skuhaj juhu. 
Jetru stavi u krv. Pazi da ti pri čišćenju jetra ne pukne žuč. Očiš¬ 
ćenu i opranu gusku osoli izvana i iznutra, i ostavi da odstoji 1—2 
sata. Na mjestu gdje je bila volja stavi kiselu jabuku. 

Metni u tepsiju 3—4 ravne jušne žlice masti i pripremljenu 
gusku tako, da leži na prsima i propeci je u dobro zagrijanoj pećnici 
oko 20 minuta. Tada dodaj soku 2—3 jušne žlice vode i napola ispeci 
gusku. Pri tome je prelijevaj sokom. Kada je napola pečena, okreni 
je tako, da leži na leđima, dodaj opet malo vode i dopeci gusku. I 
pri tome je marljivo prelijevaj. Oko napola pečene guske stavi peči 
sitne i oguljene, posoljene krumpire, a posvema pečenu prelij s dvi¬ 
je jušne žlice vode i ostavi je još 5 minuta u pećnici. Tada će joj ko¬ 
ra biti hrskava. 

Pečenu gusku izreži na ukusne .komadiće, i složi u plitku dugo¬ 
ljastu zdjelu. S jedne strane mesa stavi pečene krumpire, a s druge 
mlince. Dodaj soku 2—3 jušne žlice juhe ili vode i prelij ga po me¬ 
su, mlincima i krumpirima. 

Prilog: miješana salata, p_rjano crveno zelje s vinom, salata od 
krastavaca i t. d. 

Mlinci: brašno, sol i voda. 

Umijesi tijesto nešto mekše nego za rezance od brašna, vode i 
soli. Razvaljaj ga tanko kao za rezance i ispeci s obje strane na či¬ 
stoj ploči štednjaka. Pečene listove izlomi u trgance, prelij ih s to¬ 
liko juhe da nabubre. Ostavi u zdjeli na rubu štednjaka, a kada na¬ 
bubre prelij ih vrelim sokom, na kojemu se pekla guska. 

396. Guščja krv s jetrom. Mast, luk, krv, jetra, zelena 
paprika, rajčica, sol, crvena paprika i papar. 

Proprži na 3 jušne žlice masti dvije glavice fino ltosanog luka 
i jednu — dvije zelene paprike, izrezane ha rezance. Proprženom 
dodaj krv izrezanu u komadiće i oguljenu, na ploške izrezanu raj¬ 
čicu Tome dodaj kavsku žlicu slatke, crvene paprike, na vrh noža 
sitnog papra i nešto soli, promiješaj. Pirjaj 10 minuta. Tada dodaj 
na rezance izrezanu jetru, pirjaj još nekoliko minuta i serviraj kao 
predjelo za ručak ili za večeru uz salatu od krumpira. 

. 397 - Pirjano crveno zelje s vinom. 1 kg crvenog 
zelja, 6 dkg masti, 5 dkg luka, žlica šećera, kim, žlica octa, žlica 
brašna, sol, malo juhe ili vode i crveno vino. 
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Izreži zelje na sitne rezance i polij vrelom vodom. Ostavi ga u 
vodi dvije — tri minute, a zatim ga istisni. Proprži na masti šećer 
i sitno kosani luk. Dodaj istisnuto zelje, pospi kimom, polij s dvije 
ili više žlica vode, pokrij i pirjaj % sata. Povremeno promiješaj, da 
ne zagori. Kada zelje smekša, a sok ukuha, pospi ga brašnom, mije¬ 
šaj dok se zarumeni, a zatim dolij nekoliko žlica juhe ili vode, po¬ 
soli, začini s crvenim vinom ili vinskim octom i ostavi, da prokuha. 
Serviraj uz meso. 

398. Gorička pinca. lkg oštrog, finog, bijelog brašna, 3—4 
dkg kvasca, nekoliko žlica mlakog mlijeka, ^4 kg maslaca, l A kg še¬ 
ćera, 10—14 žumanaca, vanilija, limunova kora i rum. 

Od 15 dkg brašna, kvasca i mlakog mlijeka umijesi malu poga¬ 
čicu, pokrij je i pusti da se digne. Kada se je tijesto diglo, izribaj gf. 
kao sitnu taranu u preostalo brašno. Miješaj maslac, dok se zapjeni, 
onda mu polagano dodaj šećer i pri tome neprekidno miješaj. Zatim 
postepeno dodaj žumanca i % sata neprekidno miješaj. Kada je 
smjesa dobro umiješana, pomiješaj je s brašnom, u koje si naribala 
dizano tijesto. 

Prema ukusu dodaj vanilije, ruma ili sitno isjeckane limunove 
kore. Zamijesi pogaču, raspolovi je u dvije pogačice, iste veLčine. 
Zatim, pogačice položi na brašnom posutu krpu i ostavi da miruje 
preko noći. Drugi dan stavi svaku pogačicu posebno u zagrijanu 
tepsiju, urezi svakoj na gornjoj površini tri dugoljasta reza i ispeci 
ih u dobro zagrijanoj pećnici. 

73 . JELOVNIK 

LOVAČKA JUHA, 

PEČENI PURAN, 

OKRUGLJICE OD KRUPICE, HLADAN UMAK, 

NOVOGODIŠNJI KOLAČ, KUHANO VINO. 

399. Lovačka juha. Lovačku juhu možeš prirediti od osta¬ 
taka' pečene divljači. Uzmeš li svježe meso, prethodno ga malo pre¬ 
peći. Lovačku juhu možeš prirediti i od konjskog mesa. Međutim, 
bez obzira kakovo si meso uzela, samelji ga, a zatim proprži na ma¬ 
sti. Od masti i brašna priredi tamnu zapršku, nalij je juhom od ko¬ 
stiju, dodaj proprženo samljeveno meso, začini istucanim timija¬ 
nom, solju i kuhaj. Prije nego što serviraš zakiseli juhu dobrim vi¬ 
nom ili limunovim sokom, a po ukusu dodaj i rajčice i pasirane leće. 
Konačno dodaj juhi kockicu maslaca. 

400. Pečeni puran. Očupanom i očišćenom puranu odreži 
vrat, noge i polovinu krila (upotrebi za podvarak ili juhu), dobro ga 
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operi, izvana i iznutra, natrljaj solju i tako ostavi da stoji 1 sat. Mr¬ 
šavom puranu nadjeni prsa i batake suhom slaninom. Ukoliko je 
puran dovoljno debeo, zavij ga u pergamentni papir, i tako peci. 
Ako je star, obloži ga kriškama suhe slanine, koju pričvrsti koncem 
i tako ga peci. Malo prije nego što je puran pečen, skini papir ili od¬ 
strani slaninu, pa ga u pećnici peci, dok ne porumeni. Dok se peče 
ili pirja marljivo ga polijevaj sokom. Peci prema potrebi 2 i Vz — 3 
sata. Puran će biti lijep i ukusan, ako ga neposredno prije završetka 
pečenja namažeš maslacem. Pečenog purana izreži na ukusne ko¬ 
made i složi u zdjelu. Iz tepsije ukloni suvišnu mast, nadolij nekoli¬ 
ko žlica juhe ili vode, prokuhaj i prelij po mesu. Uz purana posluži 
pirjano crveno zelje, salatu, rižu i kompot. 

401. Okrugljice od krupice. 7 dcl mlijeka, 7 dcl pšenič¬ 
ne krupice, 7 dkg maslaca ili masti i 4 jajeta. 

Krupicu sipaj u vrelo posoljeno mlijeko i miješaj, dok se zgusne. 
Zatim je smiješaj s maslacem i skloni s vatre. Ostavi da ohladi. Ta¬ 
da dodaj krupici jedno jaje i dobro promiješaj, zatim dodaj drugo, 
ponovo dobro miješaj i tako čini dok ne dodaš sva jaja. Od dobro 
umiješanog tijesta, mokrim rukama uobliči male okrugljice, stavljaj 
ih u vrelu, slanu vodu i kuhaj 15 minuta. Skuhane pažljivo izvadi iz 
vode, složi u tanjir ili zdjelu, zamasti prepečenim mrvicama i 
serviraj uz pečenje, divljač, umake ili salatu. Okrugljice posute še-' 
cerom možeš dati uz kompot ili slatki umak. 

402. Hladni umak. 2 naranče, 2 limuna, 20 dkg želea od ri¬ 
biza (brusnica ili šipka), dvije žlice senfa ili jedna žlica brašna od 
gorušice i % litre crvenog vina. 

Naranče ili limun tanko oguli. Koru isjeckaj na tanke rezance i 
pirjaj u slanoj vodi, da se smekšaju. Istisni sok iz naranča i limuna, 
pa ga dodaj želeu, koji si prokuhala s vinom. Dodaj gorušice ili 
gorušičino brašno i mekanu koru. Sve skupa propasiraj, prema 
ukusu dodaj malo hrena. Hren možeš već prije pirjati s korom. 
Umak stavi na hladno mjesto i serviraj uz meso, osobito uz divljač. 

403. Novogodišnji kolač. Šalica mlakog mlijeka, 2 i 
dkg kvasca, 12 i % dkg brašna, 25 dkg maslaca ili margarina, 4 ja¬ 
jeta, 38 dkg brašna, naprstak soli, 5 dkg šećera, 30 dkg vinom na- 
kvašenih grožđica, 10 dkg grubo rezanih oraha. 

Mlako mlijeko, kvajsac i 13 dkg brašna izmiješaj i ostavi da se 
diže. Maslac pjenasto umuti, postepeno mu dodaj sol, šećer i jaja. 
Zatim dodaj brašno i dignuti kvasac, a konačno osušene i brašnom 
posute grožđice i orahe. Sve skupa smiješaj u glatko tijesto, pokrij 
ubrusom i ostavi da se diže. Kad se digne premijesi ga i stavi u 
mašću namazan oblik za kolače, gdje se ponovo mora dizati do 
dvostruke visine. Zatim ga peci u srednje ugrijanoj pećnici. Pečen 
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kolač ostavi da ohladi, a zatim ga izbockaj čistom pletačom iglom 
t prelij prokuhanim i zaslađenim vinom (možeš dodati i malo vode), 
ili voćnim sokom. 

404. Kuhano vino, obično. Jedna litra bijelog ili crve¬ 
nog vina, 20 dkg šećera, limunova kora, komadić cimeta, malo 
klinčića. 

Mirodije i šećer stavi u vino, prokuhaj, a zatim procijedi i ser¬ 
viraj vruće. 

405. Kuhano vino s narančom.jj litre vina, 15 dkg še¬ 
ćera, S A litre prokuhane vode, naranča i sok od % limuna. 

U ključalu vodu stavi šećer, tanko obrezanu koru i sok od % 
naranče. Prema ukusu dodaj i sok od % limuna. Promiješaj i ostavi 
da malo stoji. Prije nego doliješ vruće vino, odstrani koru. U šalice 
ili veće čaše stavi po jednu krišku naranče i na njih sipaj vruće 
piće, koje odmah serviraj. Ova količina je dovoljna za 5 osoba. 

F4. JELOVNIK ^ 

JUHA OD ZAPRŠKE S JAJETOM, 

PEČENI GOLUB, REZANCI OD SIRA, SALATA OD ZELENJA 
SKUHANOG U JUHI, PREPEČENAC OD MASLACA, 

TOPLA I HLADNA LIMUNADA. 

406. Juha od zaprške s umućenim jajetom. Mast, 
brašno, kim, sol i jedno jaje. 

U vreloj masti (maslacu, margarinu) prži dvije žlice brašna, dok 
ne porumeni, tada dodaj % žličice kima, razrijedi zapršku hladnom 
vodom, a zatim dolij vrelom, slanom vodom. Kada juha 10 minuta 
kuha, procijedi je i ukuhaj u nju umućeno jaje, tako, da ga dodaješ 
juhi u tankom mlazu, a dotle juhu vilicom miješaj. Čim provrije, 
juha je gotova. Prema ukusu dodaj Va kavske žlice octa i 2—3 jušne 
žlice kiselog vrhnja. 

U takovu juhu možeš ukuhati rezance ili trgance. 

407. Pečeni golub. Mladi golub, suha slanina, maslac. 

Mladog, očišćenog goluba posoli i obloži ga tankim kriškama 

suhe slanine. Slaninu pričvrsti koncem i peci % — jednog sata na 
maslacu ili margarinu. Marljivo prelijevaj, da porumeni. Uz goluba 
možeš propirjati malo luka, mrkve i peršina. Pečenog goluba pro¬ 
rezi po duljini, stavi ga u zdjelu i prelij sokom. Serviraj s pirjanom 
ili kuhanom rižom ili rezancima. 

Goluba možeš puniti isto kao i pile. 


130 


408. Rezanci od sira. % litre brašna, % litre kravljeg sira, 
jedno jaje, sol, maslac i mrvice. 

Od brašna, sira, jaja i malo soli umijesi na dasci dosta tvrdo 
tijesto i izreži ga na rezance dugačke - kao prst. Kuhaj ih u slanoj 
vodi 5—7 minuta. Kuhane rezance ocijedi i pospi rastopljenim ma¬ 
slacem ili mrvicama proprženim na masti. Umjesto rezanaca možeš 
uobličiti okrugljice i postupati isto kao i s rezancima. 

409. Salata od zelenja kuhanog u juhi. Mrkva, 
celer, korijen od peršina, malo govedine ili ostaci pečenog mesa, 3 
krumpira, 2 tvrdo kuhana jajeta, kiseli krastavac i majoneza. 

Zelenje koje kuhaš u goveđoj juhi ne bacaj, nego od njega pri¬ 
redi za večeru ili ručak ukusnu salatu. Kuhano zelenje izreži na 
male kocke, a to isto učini i s krumpirom i krastavcem. Govedinu 
ili neko drugo meso izreži na tanke listiće ili rezance, a tvrdo ku¬ 
hana jaja razreži na četiri dijela ili u kockice. Sve to stavi u zdjelu 
(pazi na boje) prelij majonezom s gorušicom (senfom), pospi ili ukra¬ 
si jajima, a po mogućnosti i zelenom salatom. Možeš salati dodati i 
malo graška ili graha, rajčicu, kobasice ili salame. 

410. Prepečenac od maslaca. 10 dkg maslaca (marga¬ 
rina) 2 žumanca, 15 dkg šećera, 40 dkg brašna, % litre mlijeka, kora 
od y% limuna, sol, vanili šećer, 2 dkg kvasca, 2 dkg brašna i *4 ša¬ 
lice mlijeka. 

Smiješaj kvasac, 2 dkg brašna, % šalice mlijeka i ostavi da se 
diže. Pjenasto umuti maslac sa šećerom i žumancima, dodaj sol i 
sitno kosane limunove kore, zatim tome polagano dodaj mlijeko i 
brašno, a konačno i dignuti.kvasac. Sve skupa miješaj tako dugo, dok 
tijesto ne bude glatko i dok se ne odvaja od žlice. Tijesto stavi u 
dugoljastu tepsiju, koju si prethodno namazala maslacem i ostavi 
na toplom mjestu da se digne. Nakon jednog sata peci ga u pećnici, 
koja ne smije biti prevruća. Tijesto je pečeno približno za % sata. 
Kada se prepečenac potpuno ohladi, izreži ga na jednake ploške i 
stavi u pećnicu, da malo porumene. Vruće uvaljaj u vanili šećer. 

411. Topla limunada. Računaj na osobu % litre vode i 

6—7 dkg šećera. , 

Prokuhaj vodu sa šećerom, zatim je skloni s vatre i pomiješaj 
sa sokom od jednog limuna, i odmah serviraj. 

412. Hladna limunada. Priredi na isti način kao i toplu, 
samo s tom razlikom, da šećer rastopiš u hladnoj vodi, pa zatim do¬ 
daješ sok od limuna. 

413. Oranžada. Priredi oranžadu jednako kao i limunadu. 
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75 . JELOVNIK 

JUHA OD KISELOG VRHNJA, 

PUNJENA GUSKA ILI PATKA, 

POPARENA ILI ZAMASCENA SALATA, 

NABUJAK UZ KAVU, CRNA KAVA 

414. Juha od kiselog vrhnja. % litre kiselog vrhnja, 4 
dkg brašna, 1 i V 2 ■— dvije litre vode, sol, 2 grama kima i jedna — 
dvije žemičke. 

Prokuhaj slanu vodu kojoj si dodala kima. Vrhnje i brašno do¬ 
bro smiješaj i miješajući sipaj u vrelu vodu. Kada dobro prokipi, 
juha je kuhana. Ako vrhnje nije dovoljno kiselo, možeš juhi dodati 
i malo octa. Juliu od vrhnja serviraj s prepečenim kockicama od že- 
mičaka (vidi uputstvo). 

415. Punjena guska ili patka. Tovljenu, mlađu gusku 
ili patku peci punjenu istim nadjevom, kao i teleća prsa, ili joj ono 
mjesto gdje je bila volja ispuni sitnim, mladim, oguljenim krumpi¬ 
rima, kuhanim u slanoj vodi. Isto ovo mjesto možeš u jesen napu¬ 
niti krupnim, pečenim i oguljenim kestenjem. Ili priredi nadjev sa 
želucem i jetrima mlade patke ili guske, t. j. samelji na stroju za 
mljevenje nešto mesa, želudac, jetru, V 2 glavice luka, žlicu zelenog 
peršina i 2—3 kuhana krumpira. Nadjev će biti još ukusniji, ako u 
njega staviš 2 krumpira i isto toliko zobenih pahuljica, l'zreži na 
sitne kockice 10 dkg suhe slanine i dodaj nadjevu. Polij ga žlicom 
rastopljene gušćje masti, posoli i primiješaj 1—2 jajeta. Napuni 
nadjevom gusku ili patku, sašij otvor, peci je i marljivo polijevaj 
s'okom. 

Ukoliko ovaj posljednje naveden nadjev kuhaš u pari, dobit ćeš 
ukusan puding. Možeš ga servirati uz pečenu živad, krumpir, razne 
salate ili uz zdjelu s povrćem. 

416. Poparena ili zamašćena salata. Salatu očisti, 
pažljivo pregledaj, da gdje ne ostane kakav insekt ili gusjenica, 
operi je i prokuhaj u slanoj vodi, kao špinat. Skuhanu ocijedi, polij 
hladnom vodom i ponovo ocijedi, a tada je polij s nešto vrhnja i 
dodaj joj mrvice propržene u masti. Možeš salatu začiniti i uljem, 
limunovim sokom ili octom i kosanim češnjakom. Serviraj uz meso, 
ili s miješanom salatom. 

417. Nabujak uz kavu. 125 grama maslaca, 125 grama še¬ 
ćera, 125 grama brašna, 4 jajeta i malo sitno kosanih badema. 

Pjenasto umuti maslac sa šećerom i žumancima, dodaj prosija¬ 
no brašno, promiješaj, stavi u maslacem namazanu vatrostalnu po¬ 


sudu, i ispeci. Na pečeno tijesto stavi snijeg od bjelanaca, pospi ga 
kosanim bademima i krupno tucanim šećerom. Stavi u pećnicu, da 
porumeni. Na stol iznesi u istoj posudi. Serviraj topli nabujak. 

418. C r n a k a v a. Okus kave ovisi o vrsti, t. j. od najbolje vrste 
dobit ćemo i najukusniju kavu. Prženu kavu drži u hermetički za¬ 
tvorenoj posudi, da ne gubi aromu. Prži pažljivo! Kava ne smije 
biti previše, a ni premalo pržena. Ispravno pržena kava je keste- 
njaste boje. 

Pri prženju odstrani ljuskice, koje otpadaju od zrnja. Kuhaš li 
kavu u aparatu za kuhanje kave, stavi samljevenu kavu, polagano 
je polij ključalom vodom i čekaj dok oteče. Posuda mora biti pokri¬ 
vena, a cjevčica za odvod začepijena. ■ 

Kuhaš li kavu u lončiću ili Hžezvi, ukuhaj je u ključalu vodu, 
ostavi da 2—3 puta provrije, a tada je skloni s vatre i dodaj joj kav- 
sku žlicu hladne vode, da se slegne. Kava će biti ukusnija, ako joj 
dodaš mrvicu soli. Možeš je ukuhati u oslađenu vodu, ili serviraj 
gorku. U potonjem slučaju stavi na stol zdjelicu sa šećerom. Na ša¬ 
licu crne kave, računaj kavsku žlicu ili kocku šećera, i kavsku žlicu 
kave. Kavu samelji onda, kada je kaniš kuhati. 

Crna kava se servira u malim šalicama ili fildžanima. 

Kavu koju ćeš servirati s mlijekom kuhaj s cikorijom. Stavi 
na jednu litru vode 2 dbg cikorije i 5 dkg samljevene kave. Takovoj 
kavi dolij vruće mlijeko, jer nalivena s hladnim ne će biti tako 
ukusna. Uz crnu i bijelu kavu možeš servirati slatko tučeno vrhnje. 

. 419. Kako ćeš tući slatko vrhnje. Vrhnje koje kaniš 
tući mora biti svježe i hladno. Tuci ga ravnomjerno i u hladnoj pro¬ 
storiji. Najbolje je posudu s vrhnjem staviti u hlađmTVodu 1 tako 
ga tući. Zaslađeno, slatko vrhnje moraš odmah potrošiti, ili dodaj 
na Vt litre vrhnja 3—4 listića želatine, pa će ostati čvrsto nekoliko 
sati. Tučeno vrhnje serviraj uz kolačiće, pudinge i torte. 

76. JELOVNIK 

JUHA OD. TRIPICA (FILEKA), * 

PRŽENA SLATKOVODNA RIBA, S AL ATA OD PREPEČENIH 
MLADIH TIKVICA, 

DOMAĆE PECIVO, SNIJEG OD KRUPICE S JABUKAMA. 

420. Juha od tripica. Meko kuhane tripe (fileki), 2—4 
krumpira, zaprška, paprika i sok od rajčica. 

Izreži tripe na tanke rezance. Napravi svijetli zafrig od kockica 
suhe slanine i brašna, dodaj na kocke izrezani krumpir, pospi papri- 
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kom i nalij juhom od kostiju ili vrelom vodom. Kada je krumpir 
gotovo mekan, dodaj tripe, kosanog češnjaka, kosanog zelenog per¬ 
šina, papra i V-> žlice soka od rajčica. Kuhaj još % sata. Serviraj sa 
izribanim parmezanom. 

421. Pržene slatkovodne ribe. Očišćene ribe, brašno, 
jedno jaje, mrvice i maslac. 

Sitnu ribu proreži uzduž, a veće izreži u lijepe komade, posoli, 
uvaljaj ih u brašno, zatim u umućeno jaje, konačno u mrvice i brzo 
isprži u vrelom maslacu. Pospi ih kosanim peršinom, obloži kriška¬ 
ma limuna i posluži sa salatom. 

422. Mlade tikvice kao salata. Mlade tikvice, ulje, 
ocat, gorušica, papar i sol. 

Operi mlade, nedorasle tikvice, velike kao hrenovke ili safalađe, 
proreži ih i napola skuhaj u vreloj, slanoj vodi. Skuhane ocijedi, 
i stavi u zdjelu, pospi sitno kosanim peršinom i prelij uljem i octom 
u koji si umiješala malo gorušice i papra. Možeš ih posuti per¬ 
šinom, slatkom, zelenom paprikom i lukom, zamastiti uljem i do¬ 
dati octa. Peršin skoši, a papriku i luk izreži na rezance. Skuhane 
tikvice okiseljene limunovim sokom, bez ostalih začina, možeš dati 
i bolesniku. 

423. Domaće p e c i v o. 30 dkg brašna, 8 dkg maslaca, 5 dkg 
šećera, 1 žumanac, 6 žlica mlijeka, Vz praška za dizanje, malo soli, 
naribane jabuke ili marmelade. 

Na dasci umijesi tijesto, razvaljaj ga tanko kao za rezance, na¬ 
mazi marmeladom ili pospi naribanim jabukama (jabuke možeš ku¬ 
hati u pari) savij i peci, dok porumeni. Pečeno pecivo pospi sitnim 
šećerom i izreži u kose komadiće. 

424. Snijeg od krupice s jabukama. % litre vode, 
% kg jabuka, 3—4 žlice šećera, 5 dkg pšenične krupice. 

Prokuhaj vodu sa šećerom, dodaj oguljene i na kocke izrezane 
jabuke. Skuhane jabuke složi u veću zdjelu, a u vodu u kojoj si ih 
kuhala, ukuhaj krupicu. Ostavi da Li sata kuha i pri tome marljivo 
miješaj. Zatim krupicu skloni s vatre i miješaj, da se ohladi i na¬ 
buja u masu sličnu snijegu, kojoj dodaj malo ruma ili limunovog 
soka i korice. Hladan snijeg prelij na jabuke. Stavi na hladno mje¬ 
sto, da se potpuno ohladi, a tada ga ukrasi ukuhanim voćem, ili ga 
prelij malinovim sokom. 


77. JELOVNIK 

JUHA OD BUBREGA, 

PEČENE SLATKOVODNE RIBE, 

HELJDINA TORTA, PJENA OD KAVE. 

425. Juha od bubrega. 2 svinjska bubrega i zaprška. 

Bubrege uzduž proreži, očisti i stavi u svježe mlijeko ili vodu 

na % — jednog sata. Zatim ih propeei na vreloj masti, izreži na 
sitne kockice ili ih skoši. Priredi svijetlu zapršku od žlice masti i 
žlice-brašna, stavi u nju priređene bubrege, nalij juhom od kostiju 
ili vrućom vodom, a zatim dodaj malo tekućeg magija ili magi koc¬ 
kicu. Juha mora L4 sata kuhati. Zatim je posoli i pospi skosanim 
peršinom. Uz juhu serviraj na rezance izrezani suhi kruh, ispržene 
kockice žemičaka, ili pirjanu rižu. 

426. Pečene slatkovodne ribe. Ribu očisti, a zatim 
posoli. Ako je velika, proreži je po dužini od glave do repa ili izreži 
u komade. Arak papira dobro namaži maslacem, pospi lukom izre¬ 
zanim na listiće, kosanim zelenim peršinom i kosanim češnjakom. 
Na to položi ribu. Zavij je u papir tako, da je uvijena sa svih stra¬ 
na. Stavi je u posudu namazanu maslacem i polagano peci u pećnici. 
Kada papir porumeni, oprezno ga skini, jer je riba pečena. Ribu 
pečenu na taj način možeš preliti slijedećim umakom. 

427. Umak uz pečenu ribu. U posudi miješaj žlicu ma¬ 
slaca, dok se pe zapjeni. Dodaj joj žlicu brašna i dobro promiješaj, 
proprži, razrijedi s jednom ili dvije žlice juhe ili vode i začini limu¬ 
novim sokom. Prije nego time preliješ ribu primiješaj umaku žu¬ 
manac. 

Oko ribe složi prema ukusu priređen krumpir ili rižu. Prilog: 
salata. 

428. Heljdina t o r t a. 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 3 jaja, 
14 dkg badema, 14 dkg heljdinog brašna, % kesice praška za diza¬ 
nje, marmelada od marelica ili ribiza. 

Umuti pjenasto maslac, šećer i žumanca. Samelji neoguljene 
bademe i smiješaj ih s brašnom i praškom za dizanje. Od bjelanaca 
istući čvrst snijeg i primiješaj ga s brašnom i bademima u smjesu, 
koju si prije priredila. Oblik za tortu namaži maslacem, pospi ga 
mljevenim bademima, zatim u njega stavi tijesto, pa ga ispeci. Pe¬ 
čenu i ohlađenu tortu proreži na tri dijela. Svaki dio namaži mar¬ 
meladom. Gotovu tortu pospi vanili-šećerom. 

429. Pjena od kave. Miješaj na ledu dok se ne stvrdne 2 
dcl jake crne kave s 15 dkg šećernog praha. Zatim tome dodaj V-> 
litre tučenog slatkog vrhnja. Ostavi pjenu do serviranja na ledu 
ili u snijegu. 


134 


135 


78. JELOVNIK 

JUHA OD RIŽE S GRAŠKOM I GLJIVAMA, 

PASTRVA KUHANA NA BOJU VIŠNJE, ZAČINJENA RIŽA, 
PUDING OD GRIZA. 

430. Juha od riže s graškom i gljivama. Mala 
mrkva, peršin, celer, malo luka, žlica masti ili maslaca, 10 do 15 
dkg riže, malo pirjanih gljiva, u slanoj vodi kuhani grašak i 1 ili 2 
žumanca. 

Korijenje izrezi na sitne rezance. Isto učini s lukom, pa sve 
skupa pirjaj na masti, da se napola smekša. Zatim dodaj rižu, nalij 
juhom od kostiju i skuhaj. Da juha bude ukusnija, dodaj joj malo 
pirjanih gljiva i u slanoj vodi kuhanog graška. Kada je juha kuha¬ 
na, smiješaj žumanac s malo vrhnja ili mlijeka, i ulij u juhu. Servi¬ 
raj odmah, jer juha ne smije više kuhati. 

431. Kuhane ribe. Slatkovodne ribe, salamura. 

Na taj način mogu se prirediti sve vrste riba, ali samo neke 
lijepo pomodre. Naročito su poznate modro kuhane pastrve, i je¬ 
gulje. 

Riba će dobiti lijepu boju višnje, ako je pažljivo čistiš, i pri 
tome paziš, da ne odstraniš sluz, koja se nalazi ispod ljusaka, jer 
upravo ta sluz daje ribi višnjikastu boju. 

Nakon što ribu preliješ vrelim vinskim octom, pokrij je i ostavi 
na kratko vrijeme stajati. Zatim odlij ocat, a ribu prelij salamurom. 
Kuhaj ribu u salamuri tako dugo, dok joj oči ne postanu bijele ku¬ 
glice. To je znak, da je riba dovoljno kuhana. Zatim je stavi u za¬ 
grijanu zdjelu, poškropi s limunovim sokom, prelij maslacem, pospi 
kosanim zelenim peršinom i okruži pečenim krumpirom, rižom, sa¬ 
latom ili kuhanom cvjetačom, pirjanim graškom itd. 

432. Riblja salamura. Korijen peršina, mrkva i celer, 
vršak timijana ili ružmarina, lovorov list i nekoliko zrna papra. 

Navedeno korijenje očisti i skuhaj. Na jednu litru vode stavi 
jušnu žlicu soli, toliko octa da salamura bude blago kisela i miro¬ 
dije. Skuhanu salamuru prelij na ribe. 

433. Začinjena riža. Skuhaj rižu u slanoj vodi, ali pazi 
da se previše ne smekša, ocijedi je, i pomiješaj s maslacem. Možeš 
je na V-i sata staviti u vruću pećnicu. 

434. Puding od krupice. y 2 litre mlijeka, 10 dkg pšenične 
krupice, šećer, 3—4 bjelanca. 

Stavi u mlijeko malo vanili šećera. Nekoliko kocaka šećera 
trljaj o limunovu koru ili o koru naranče, pa i njih stavi u mlijeko, 
dodaj malo soli i ostavi da mlijeko provrije. Zatim ukuhaj krupicu. 


Kuhaj i miješaj 10 minuta, a tada krupici primiješaj 10 dkg šećera 
i čvrst snijeg od 3 ili 4 bjelanaca. Oblik za puding isperi hladnom 
vodom, pospi ga šećerom u prahu, u njega istresi puding i stavi na 
hladno mjesto. Hladan puding izvrni u tanjir i prelij malinovim 
ih kakovim drugim sokom. Krupicu možeš skuhati i u vinu, kojemu 
si dodala vode. Razmjer: Vz litre vina i V 2 litre vode. 

79. JELOVNIK 

GOVEĐI JEZIK U RAGU JUHI, 

PEČENI ŠARAN NA SRPSKI NAČIN, 

PECIVO S ČVARCIMA. 

435. Goveđi jezik u ragu juhi. Zelenje za juhu, pri¬ 
jesan goveđi jezik i zaprška. 

Ragu juhu možeš skuhati od ždrijela, koje inače jedva možeš 
upotrebiti. Svježi jezik istući, i pusti da neko vrijeme stoji u vodi. 
Nakon toga ga operi i kuhaj kao goveđu juhu s raznim zelenjem. 
Kada s jezika možeš lagano odstraniti bijeli sloj, tada je dovoljno 
kuhan. Goveđi jezik je vrlo tvrd, pa se zato mora polagano kuhati 
najmanje 2 sata. Kada je jezik kuhan, a još vruć, odstrani s njega 
bijeli sloj, i izrezi ga u ploške. Priredi svijetlu zapršku s malo ko- 
sanog luka, razredi je juhom, dodaj papra, a kada prokuha stavi 
u juhu nešto narezanog jezika, posebno pirjane gljive i kuhanu 
cvjetaču, koju si raskomadala na cvjetove, malo pirjane korabe i 
mrkve. Okiseli limunovim sokom. Preostali jezik serviraj s uma¬ 
kom od hrena i raznim prilozima kao: pire od krumpira, pirjana 
riža itd. Hladan jezik daj za večeru priređen kao salatu s octom, 
uljem, lukom i tvrdo kuhanim jajima. 

436. Pečeni šaran na srpski način. Šaran od 1 i % 
kg, 1 kg krumpira, 10 dkg maslaca, 2 režnja češnjaka, jedna žličica 
slatke crvene paprike, % litre kiselog vrhnja i sol. 

Kada očistiš šarana, ne zaboravi odstraniti i takozvani gorki 
zub, koji bi inače dao loš ukus čitavoj ribi. Ribu uzduž malo zareži 
i u zareze stavi fino skosani, posoljeni češnjak pomiješan s papri¬ 
kom. Kome češnjak ne prija, taj može skosati malo luka, sardelu 
i kapar i time začiniti ribu. Krumpir oguli, izreži na ploške i stavi 
u tepsiju u kojoj ćeš peći ribu. Za pečenje ribe najprikladnija je 
vatrostalna posuda ili porcelanska ploča za pečenje riba, tako da 
pečenu ribu možeš u njoj donijeti na stol. Tepsiju, vatrostalnu po¬ 
sudu ili ploču namaži maslacem, stavi u nju krumpir, po krumpiru 
stavi komadiće maslaca, a zatim odozgo stavi ribu. pa i na nju 
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metni komadiće maslaca. Tako pripremljenu ribu stavi u srednje 
zagrijanu pećnicu i peci 10 minuta. Tada je prelij kiselim vrhnjem 
i peci daljnjih 15 minuta. Pečenu ribu ukrasi zelenim peršinom i 
odmah posluži uz salatu glavaticu, salatu od zelja ili s francuskom 
salatom. 

437. Pogačice s čvarci ma. 25 dkg brašna, 15 dkg še¬ 
ćera, 15 dkg čvaraka, jedno jaje, % praška za dizanje, nešto mli¬ 
jeka i marmelade. 

Čvarke samelji. Na dasci brzo umijesi tijesto od brašna, čvara¬ 
ka, šećera, jajeta i malo praška za dizanje. Mlijeka dodaj prema 
potrebi. Zatim razvaljaj '% tijesta, položi ga u namašćenu tepsiju 
i premazi kakovom dobrom marmeladom: od ribiza, malina ili ši- 
paka. Od preostalog tijesta napravi mrežu nad marmeladom i s 
krajeva rub, pa zatim tijesto ispeci. Pečeno pospi sa šećerom u 
prahu. 


$$©. JELOVNIK 

TOPLA ILI HLADNA JUHA OD PUDINGOVOG PRAŠKA, 

RIBE PEČENE U TIJESTU OD PIVA, 

NABUJAK OD RIŽE S GLJIVAMA I GRAŠKOM, 

SALATA OD BIJELOG ZELJA, 

PECIVO OD KUKURUZNOG BRAŠNA, ŽELE OD JOGURTA. 

438. Juha od pudingovog praška. Puding (ukus po 
želji), jedna i Vz litre mlijeka, jedna -r— dvije žlice šećera, naprstak 
soli, jedno jaje, dvije žlice hladne vode i dvije čajne žličice šećera. 

Smiješaj prašak sa 6 žlica hladnog mlijeka. Ostalo mlijeko pro¬ 
kuhaj i miješajući sipaj u njega umućen prašak. Zatim ga posoli, 
malo pošećeri i ostavi da kuha 7 minuta. Umuti žumanac s dvije 
žlice hladne vode i ulij u juhu. Od bjelanaca istući snijeg, zasladi 
ga s dvije žlice šećera, vadi ga sa žličicom i ukuhaj u juhu male 
žličnjake. Pokrij lonac, povuci ga na rub štednjaka i ostavi da 5 mi¬ 
nuta polagano kuha. Juhu serviraj toplu ili je stavi na hladno mje¬ 
sto, da je u ljetnim mjesecima serviraš kao osvježujuću hladnu juhu 
za ručak ili večeru. 

439. Ribe pečene u tijestu od piva. Morske ili slat¬ 
kovodne ribe, tijesto od piva, ulje ili maslac. 

Očišćenu ribu izreži na komade, posoli je po volji, pospi sitno 
kosanim peršinom i poškropi limunovim sokom. Zatim ih umaći u 
tijesto od piva i brzo isprži u vrućem ulju (slatkovodne ribe možeš 
pržiti u maslacu), i odmah serviraj. Prilog: salata. 
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440. Tijesto od piva. %, litre piva, 2 jajeta, jedna žlica 
ulja, sol, %— '% litre brašna. Tijesto u koje ćeš umakati komade 
ribe možeš prirediti samo s bjelancima. 

Dobro promiješaj brašno, ulje, pivo i nešto soli, a zatim dodaj 
snijeg od 2—3 bjelanca. U to tijesto umači posoljene komade ribe 
i isprži na ulju. Slatkovodnu ribu možeš pržiti, i na maslacu. 

U tijesto od piva možeš umočiti ploške posoljenog i istisnutog 
patliđana, ili ploške mladih tikvica, komadiće cvjetače ili hrenovke. 
Prži na masti ili maslacu. 

Ukoliko želiš prirediti voće umočeno u tijestu od piva, stavi 
u tijesto žlicu šećera. 

Tijesto od vina priredit ćeš na isti način, samo umjesto piva 
dolij vina. 

Ukoliko ćeš u tijestu od vina pržiti voće, priredi ga sa žuman- 
cima. 

441. Nabujak od riže s gljivama i graškom. 20 
dkg riže, jedna litra juhe od povrća, jedno jaje, 6 dkg graška, 5 dkg 
gljiva, 4 dkg masnoće, sol, luk i zele-ai peršin. 

Rižu kuhaj u juhi od povrća, a kada se napola ohladi dodaj joj 
jaje i soli. Grašak pirjaj, a gljive popari (ako uzmeš suhe gljive 
onda ih skuhaj i skoši). U namašćenu posudu slaži rižu, zatim gra¬ 
šak, pa opet malo riže, gljive, riže itd. Završi rižom, polij proprže- 
nim lukom, pospi kosanim peršinom i ispeci u pećnici. 

442. Salata od bijelog kupusa. Mala glavica kupusa, 
dvije jabuke, 1 luk, vlasac, list celera, ulje, limunov sok, sol, zelena 
salata i rajčice. 

Kupus izreži na sitne rezance, jabuke i luk samelji, .a vlasac i 
celer sitno skoši. Sve zajedno izmiješaj, polij uljem, posoli i zakiseli 
limunovim sokom. U zdjelu stavi salatu, obloži je rajčicama i obič¬ 
nom salatom glavaticom. 

443. Pecivo od kukuruznog brašna. 25 dkg kuku¬ 
ruznog brašna, 10 dkg šećera, 3 jaja, Vz litre hladnog mlijeka, jed¬ 
na žlica ruma, 1 omot praška za dizanje, lijnunova kora, marmelada 
i naprstak soli. 

Pjenasto umuti žumance sa šećerom, zatim dodaj kosane limu¬ 
nove korice, rum i mlijeko. Sve zajedno još neko vrijeme miješaj. 
Od bjelanaca istući vrlo čvrst snijeg, malo ga posoli, pa ga zajedno 
s brašnom i praškom za dizanje umiješaj u smjesu od žumanaca i 
šećera. Lagano izmiješaj i stavi u oblik za pečenje torte, koji na- 
maži maslacem ili mašću i pospi brašnom. Oblik napuni tijestom 
do polovine i stavi odmah u srednje zagrijanu pećnicu. Peci približ¬ 
no 1 sat. Kad se kolač ohladi, proreži ga, namaži marmeladom i po¬ 
spi običnim ili vanili šećerom. 
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444. Žele od jogurta, Dvije boce (4 dcl) jogurta, list bijele 
želatine, 5 žlica hladne vode, Vs litre mlijeka, 7—8 dkg šećera, 1 var 
nili šećer, sol, kora od limuna, i čokolada. 

Želatinu rastopi u 5 žlica hladne vode, malo zagrij i ocijedi. 
Smiješaj s jogurtom mlijeko, jedan i drugi šećer, sok i sitno skosanu 
koru od polovine limuna i tekuću želatinu. Izlij u staklenu zdjelu 
i stavi na hladno mjesto, da se zgusne. Prije no što serviraš pospi 
žele naribanom čokoladom. 


01 JELOVNIK 

TELEĆI jezik u juhi, 

PRŽENE MORSKE RIBE, PATLIĐANI, 

PIĆE OD ŠUMSKIH JAGODA, VANILI-POGAĆICE. 

445. Teleći jezik u juhi. Teleći jezik, zelenje za juhu, 
svijetla zaprška, 2—4 krumpira i paprika. 

Opran i očišćen jezik kuhaj sa zelenjem, dok ne omekša. Kada 
je kuhan, oguli ga i izrezi na rezance. Zatim priredi svijetlu zapršku 
od maslaca i brašna, dodaj joj naprstak paprike, na kockice izrezan 
krumpir i nalij juhom, u kojoj se je kuhao. Kada krumpir smekša, 
dodaj juhi na ploške izrezan jezik i ostavi da prokuha. 

446. Pržene morske ribe. Ribe, sol, češnjak, peršin, 
brašno i ulje. 

Ribe očisti, posoli, natrljaj kosanim češnjakom i kosanim 
zelenim peršinom, uvaljaj u brašno i ispeci na vrelom ulju. Ribe su 
veoma brzo pečene. Serviraj odmah s kriškama limuna, krumpirom, 
rižom i salatom. 

Sardelice su veoma ukusne, ako ih prije prženja pospeš kuku¬ 
ruznim brašnom umjesto s pšeničnim. 

447. Patliđani. Patliđani, zrele rajčice, ulje, luk i peršin. 

Patliđane oguli, izreži na kockice, posoli i na njih stavi na 

kocke izrezane rajčice, kojima si uklonila sjemenke. Pokrij posudu, 
stavi je na vreli štednjak i ostavi da se pirja. S vremena na vrijeme 
odlij suvišnu tekućinu i polagano promiješaj. Kada je dovoljno pir¬ 
jano ugrij u posebnoj tepsiji 4 žlice ulja, na ulju proprži kosanog 
luka, dodaj kosani peršin, češnjak i mekano pirjane patliđane s raj¬ 
čicama. Pomiješaj i pirjaj oko 10 minuta.- Serviraj uz ribe ili meso, 
toplo ili hladno. 

448. Piće od šumskih jagoda. Jedna litra šumskih ja¬ 
goda, 20 dkg šećera, sok od polovice limuna i 3 dcl bijelog vina. 


Od jedne litre šumskih jagoda odaberi 3 dcl lijepih. Biraj ih 
pomoću igle. Stavi ih u posudu na led ili bar u hladnu vodu. Ostale 
jagode pasiraj, pomiješaj sa šećerom, limunovim sokom i bijelim vi¬ 
nom, i procijedi u staklenu zdjelu. Zatim pažljivo dodaj odabrane 
jagode i tako priređeno piće ostavi nekoliko sati na ledu. Serviraj 
uz fine kolačiće, 

* 

449. Vanili pogačice. 5 žumanaca, 35 dkg šećera, vanilija. 
Pjenasto umuti: žumanca, šećer u prahu i vaniliju. Namaži 

tepsiju maslacem i pospi je brašnom. Zatim pomoću štrcaljke (špri¬ 
ce) ili vrećice štrcaj pogačice i posuši ih u mlakoj pećnici. 

* »i 

82. JELOVNIK 

PROLJETNA JUHA, 

BAKALAR S KRUMPIROM, KISELO ZELJE, 

MEDENI POLJUPCI. 

450. Proljetna juha. Razno proljetno zelenje, zaprška i 
mirodije. 

Pripremi, očisti i sitno izreži mladu koprivu, špinat, kiselicu, 
mrkvicu, peršin i t. d. Na vrućoj masti proprži luk. Dodaj pripra¬ 
vljeno proljetno zelenje, malo proprži, prilij malo juhe ili vode i 
pirjaj dok zelenje smekša. Mekano zelenje propasiraj. Zatim priredi 
zapršku od žlice masti i žlice brašna, razrijedi je juhom ili vodom, 
dodaj propasirano zelenje, posoli, popapri i zakiseli limunovim so¬ 
kom. Konačno dodaj kiselog vrhnja i ostavi da čas-dva prokuha. 
Serviraj s posušenim ili prepečenim kruhom. 

451. Bakalar s krumpirom. Bakalar, krumpir i začin. 
Namočeni bakalar skuhaj u jako slanoj vodi. Iz kuhanog baka- 

lara odstrani koštice, oguli mu kožu, a meso nareži na lijepe koma¬ 
de. Skuhaj krumpir, oguli ga, i izreži na kolutiće. Slaži u tepsiju u 
koso narezanog bakalara, popapri, na bakalar stavi sloj izrezanog 
krumpira, zatim opet bakalara i opet popapri i t. d. Završi slojem 
krumpira. Proprži na ulju kosanog luka dodaj kosani zeleni peršin, 
češnjak, malo rajčica, nalij s malo juhe ili vodom, prokuhaj i pre¬ 
lij po bakalaru i krumpiru. Pokrij i pirjaj, dok dobro smekša. 
Serviraj s prženim, kiselim željeni. 

452. Medeni poljupci. 35 dkg brašna, 20 dkg šećera, dvije 
žlice meda, 2 jajeta, 10 dkg oraha ili badema, na vrhu noža soda 
bikarbone i žličicu sitnog cimeta i klinčića. 

Od svega gore navedenog umijesi u glatko tijesto i ostavi da 
počiva oko Vz sata. Zatim ga tanko razvaljaj, izbodi oblikom za male 


pokladnice, stavi u maslacem ili mašću namazanu tepsiju, svakoga 
namaži umućenim jajetom, metni na sredinu svakoga polovinu ora¬ 
hove jezgre ili badema. Peci u vrućoj pećnici. 


83. JELOVNIK 

JUHA OD ŽABA, 

NARAVNI RIBLJI ODRESCI, PEČENI KRUMPIR, 

MATOVILAC S KRUMPIROM, 

PUNČ-TORTA S PRAŠKOM ZA DIZANJE. 

453. Juha od žaba. 15—20 žabljih krakova, maslac, brašno 
i peršin. 

Proprži na maslacu očišćene i posoljene krakove. Propržene 
izvadi iz maslaca, odstrani im koštice, a meso izreži. U maslac u^ko- 
jem si propržila krakove, stavi žlicu ili dvije brašna i priredi žutu 
zapršku. Zalij je juhom od zelenja, dodaj žablje meso, kosanog ze¬ 
lenog peršina i prema ukusu začini. Juhu serviraj s prepečenim 
kruhom. 

454. Naravni riblji odresci. Riba, limun, ulje i sol. 

Veću ribu nareži na odreske, posoli i nakapaj sokom od li¬ 
muna. U tavicu nalij malo ulja. Na vrelo ulje stavi odreske i peci 
ih dok ne postanu lijepo žuti. Serviraj s krumpirom priređenim na 
bilo koji način, radićem, matovilcom, grahovom ili kojom drugom 
salatom. 

455. Prženi krumpir. Krumpir, brašno, jedno jaje i mast. 

Oguljeni krumpir izreži na rezance, približno kao debelo nari¬ 
banu kiselu repu, posoli, istresi ga na cjedilo i ostavi da se ocijedi. 
Zatim ga uvaljaj u brašno i umućeno jaje i isprži na vreloj masti. 
Kad krumpir postane lijepo žut stavi ga opet u cjedilo da se mast 
ocijedi. Serviraj odmah, jer gubi na ukusu, ako stoji. 

456. M a t o v i 1 a c s krumpirom. Matovilac, krumpir, 
ulje i ocat. 

Krumpir skuhaj, oguli ga, izreži na tanke ploške, posoli i polij 
s malo ulja. Matovilac očisti, operi ga, ocijedi, zatim ga polij uljem, 
lagano promiješaj i na kraju posoli i polij octom. Dodaj mu pripra¬ 
vljeni krumpir i prema ukusu režnjić fino kosanog češnjaka. Pro¬ 
miješaj i odmah serviraj. 

457. Punč torta s praškom za dizanje. 25 dkg ma¬ 
slaca, 6 jaja, 58 dkg šećera, 3 /ie litre hladnog, slatkog vrhnja, 45 dkg 
brašna, 2 limuna, 3 naranče i V& litre ruma. 


I Maslac pjenasto umuti, polako mu dodavaj žumanca, 38 dkg 

šećera, koricu od Vz limuna, vrhnje i polovinu brašna. Zatim istući 
čvrst snijeg od bjelanaca, i sasvim ga lagano primiješaj tijestu s 
preostalim brašnom. Dodaj i Vz omota praška za dizanje i 3 žlice 
ruma. Stavi tijesto u maslacem namazana 3 oblika za pečenje torte. 
U 2 oblika metni jednaku količinu tijesta, a u treći nešto manje. 
Sva tri dijela polagano peci % — jodnog sata. Pečeno tijesto metni 
na dasku. 2 veća ohlađena dijela namaži marmeladom kakovom 
želiš, a manji dio izreži u male kocke. Polovinu kocaka polij naran¬ 
činim ili limunovim sokom, kojem si primiješala preostali šećer i 
rum. Drugoj polovini soka možeš primiješati nekoliko kapljica ne- 
otrovne crvene boje. Time prelij drugu polovinu kocaka tako, da 
pocrvene. Zatim stavi u oblik za pečenje torte jedan dio, koji si 
namazala marmeladom, na njega meci naizmjence crvene i žute 
kocke. Na koncu položi drugi marmeladom namazani dio i sve za¬ 
jedno pritisni daskom. Tortu namaži izvana marmeladom i prelij 
limunovom ocaklinom. 

84. JELOVNIK 

JUHA OD RAKOVA, 

PEČENE RIBE, KRUMPIROVE KRIŠKE, 

KISELO ZELJE S PAPRIKOM, 

PECIVO OD KRUPICE, 

PUDING OD KAVE. 

458. Juha od rakova. Živi rakovi, maslac i zaprška. 

Žive rakove operi pomoću četke, baci ih u ključalu vodu i ku¬ 
haj oko 10 minuta. Zatim ih izvadi iz vode. Iz repova izvadi meso, 
a ostalo stavi s ljušturom u mužar, dodaj malo maslaca i što bolje 
stuci. Dobro stučene dijelove proprži na maslacu, pospi s malo 
brašna, zalij juhom od kostiju, graška ili zelenja i kuhaj oko Vz sata. 
Zatim procijedi i propasiraj kroz sito. Juhu prema potrebi razri- 
jedi, posoli, popapri i dodaj joj preostalo meso od rakova i čas-dva 
prokuhaj. Serviraj s prepečenim kruhom. 

459. Pečene slatkovodne ribe. Ribe (pastrvu, štuku, 
mladica i t. d.) ulje, mrkva, peršin, luk i češnjak. 

Ribu očisti, natrljaj solju, zelenim peršinom i češnjakom i ostavi 
neko vrijeme stajati, da upije sol. U dugoljastu posudu nalij neko¬ 
liko žlica ulja i dodaj mu na kolutiće izrezanog luka, korijena od 
peršina i mrkvu. Proprži toliko da malo požuti, stavi na zelenje 
ribu i polij je toplim uljem. Peci brzo, na jakoj vatri ili u vrućoj 
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pećnici. Dok pečeš često je polijevaj uljem. Svaka je riba pečena za 
Vz sata, a manja i za sata. 

460. Krumpirove kriške. Krumpir, mast i luk. 

Krumpir oguli i stavi kuhati u slanu vodu. Skuhan ocijedi, polij 

mašću, na kojoj si propržila malo luka. Prema ukusu dodaj sitnog 
papra. 

461. Kiselo zelje s paprikom. Kiselo zelje, ulje, malo 
slatke, crvene paprike, luk i žlica kiselog vrhnja. 

Prokuhaj Vz —% kg kiselog zelja. Na dvije žlice masti ili ulja 
požuti sitno kosanog luka sa žlicom brašna, dodaj slatke crvene pa¬ 
prike i zelje. Promiješaj, dobro proprži, podlij s malo vode i pro¬ 
kuhaj. Prije nego izneseš na stol, primiješaj zelju žlicu kiselog 
vrhnja. 

462. Pecivo od krupice. 30 đkg pšenične krupice, 24 dkg 
brašna, 10 dkg maslaca, 20 dkg šećera, jedno jaje, prašak za diza¬ 
nje, jedna vanilija, jedna litra mlijeka i marmelada. 

Krupicu nakvasi s mlijekom. Pjenasto umuti maslac, jaje i še¬ 
ćer, dodaj nakvašenu krupicu i brašno u koje si umiješala prašak 
za dizanje. Umijesi tijesto, uobliči od njega kuglice, kao male orahe. 
Stavi ih u mašću namazanu tepsiju. Pomoću drška od kuhače, na¬ 
pravi u sredini svake udubinu i napuni je marmeladom. Ispeci u 
dobro ugrijanoj pećnici. 

463. Puding od kave. Omot praška za puding od vanilije 
ili čokolade, jedno jaje, čajna žlica samljevene kave i V& litre slat¬ 
kog vrhnja. 

Puding skuhaj prema uputi na omotu. Skuhanom, još vrelom 
dodaj samljevenu kavu, lstresi smjesu u vodom nakvašeni oblik ili 
lončić i ostavi da dobro ohladi. Na hladni puding stavi tučeno, slat¬ 
ko vrhnje. Serviraj uz kolačiće ili kekse. 


85 . JELOVNIK 

ŽUTA JUHA, 

PUDING OD CVJETAČE, KRUMPIR U PIKANTNOM UMAKU. 
JESENSKI NABUJAK. 

464. Žuta juha. Zelenje za juhu, papar, meso, sol, riža ili 
tjestenina. 

Mrkva, peršin s korijenom i Vz glavice crvenog luka. očisti, 
operi i izreži na tanke listiće. Proprži luk s jednom — dvije žlice 
masti, dodaj izrezano zelenje i proprži, da lijepo požuti. Dodaj Vz 
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1. Linzer torta 

2. Pire od kestenja s tučenim slatkim 
vrhnjem 

3. Ukusno složeni sitni kolači 

4. Čokoladna torta presvučena kremom od 
čokolade i ukrašena prženim bademima 

5. Međveđe capice 

6. Torta od oraha 

7. Biskvitne ploške 


na kockice izrezane zemičke, ostavi da porumene, podlij juhom od 
kostiju ili vodom, dodaj nekoliko zrna papra i posoli. Kuhaj oko 
jednog sata. Tada juhu procijedi i ukuhaj u nju rižu, rezance, krpice 
ili taranu. Prema ukusu možeš juhi dodati žlicu gusto ukuhanih 
rajčica (ljeti svježu rajčicu) ili je ob.ojadisati s malo šafrana. 

465. Puding od cvjetače. Cvjetača, 20 dkg šunke, 3 dkg 
parmezana, Vi litre mlijeka, 5 dkg maslaca, 5 dkg brašna, 4 jajeta. 

Skuhaj cvjetaču u slanoj vodi. Priredi kuhano tijesto na slije¬ 
deći način: zakuhaj mlijeko s maslacem. U ključalo mlijeko sipaj 
polako brašno i brzo miješaj, da se ne ugruda. Ostavi tijesto, da 
ohladi, a tada mu dodaj skuhana, pasirana rebra cvjetačinih listova, 
proprženi, kosani luk, kosano lišće zelenog peršina; soli, sitnog pa¬ 
pra, žumanca, kosanu šunku, izribani parmezan i konačno snijeg 
od 4 bjelanca. Sve zajedno dobro promiješaj. 

Oblik za puding namaži mašću i pospi mrvicama. Slaži: jedan 
red cvjetače, koju si raskidala u ružice, pospi je gore navedenom 
smjesom, stavi red cvjetače, pospi smjesom i tako ponavljaj, da 
složiš svu cvjetaču i smjesu. Najgornji sloj mora biti smjesa. Kuhaj 
u pari % sata. Skuhan puding izvrni na okruglu zdjelu i prelij bi¬ 
jelim umakom ili umakom od maslaca. Serviraj uz pirjano meso ili 
kao samostalno jelo sa salatom ili umakom. 

466. Krumpir u pikantnom umaku. Krumpir, za¬ 
prška, kiseli krastavci, % litre kiselog vrhnja, rajčica, senf i dvije 
do tri žlice kuhane svinjetine. 

Skuhaj krumpir, oguli ga i izreži na tanke listiće. Priredi svi¬ 
jetlu zapršku od masti, brašna i malo luka, nalij je vodom ili ju¬ 
hom i ostavi da prokuha. Dodaj krumpir, sitno izrezane krastavce, 
vrhnje i sitno izrezanu svinjetinu. Prema ukusu možeš dodati još 
malo octa, ili rajčicu i nešto senfa. Prije nego umak serviraš pospi 
ga kosanim vlascem. 

467. Jesenski nabujak. 3 žemičke, Vz litre mlijeka, 2 dkg 
brašna, 12 dkg šećera, % kg jabuka, % kg šljiva, 2 jajeta, korica 
od limuna i vanilija. 

U mašću ili maslacem namazani oblik za puding (ili u prikladan 
lonac) složi na kockice izrezane žemičke, a na njih stavi oguljene i 
na listiće izrezane jabuke i šljive, kojima si odstranila koštice. Po- 
šećeri s dvije žlice šećera. Ostali šećer dobro umuti s jajima, bra¬ 
šnom, mlijekom i izribanom limunovom koricom. Ta smjesa mora 
od miješanja postati gusta kao krema, a kada se zgusne prelij je 
po voću i pospi mrvicama. Na mrvice stavi nekoliko komadića ma¬ 
slaca. Peci nabujak Vz sata. Serviraj toplo! 
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86 , JELOVNIK 

JUHA OD VINA, 

OKRUGLJICE OD GLJIVA, VARIVO OD KRUMPIRA, 
TIROLSKA SAVIJAČA. 

468. Juha od vina. Vino, brašno, šećer, mirodije i žumanci. 

Stavi u posudu žlicu masti i žlicu šećera. Na tome požuti žlicu 

brašna i nalij s jednom litrom vode i jednom litrom bijelog vina. 
Dodaj koricu od limuna, komadić cimeta, prema ukusu dodaj šećera 
i nešto soli. Kuhaj V 2 sata. U posudi za juhu umuti jedno — 2 žu- 
manca sa žlicom šećera, i na to nalij ključalu juhu. Dok juhu ulije¬ 
vaš brzo miješaj žumanca i šećer. Serviraj s prepečenim žemičkama, 
koje si izrezala na listiće ili kockice. 

469. Okrugljice od gljiva. 1 kg svježih gljiva, maslac, 
luk, brašno, peršin, Vi litre vrhnja, 2 jajeta, % litre mlijeka, ili 
juhe, V 2 . litre mrvica i mast. 

Očisti gljive, operi ih, prelij ključalom vodom i pokrij poklop¬ 
cem posudu u kojoj se nalaze. Nakon 3—5 minuta istresi gljive na 
cjediljku i ostavi da se ocijede i okapaju. Proprži glavicu sitno ko- 
sanog luka s dvije jušne žlice masti, dodaj gljive i ostavi da se 
pirjaju. Kada sok ukuha pospi gljive jušnom žlicom brašna, promi¬ 
ješaj, dodaj soli, sitnog papra i nalij s Vi litre vrhnja. Odstrani ih 
sa štednjaka, a kada se malo ohlade primiješaj im 2 jajeta, dolij 
mlijeko, dodaj mrvice i lagano promiješaj. Ostavi smjesu da stoji 
Vi sata. Od te smjese uobliči okrugljice, uvaljaj ih u mrvice, isprži 
u vreloj masti i odmah serviraj. Okrugljice od gljiva serviraj s 
umakom, salatom, uz pirjano meso, priređeno na razne načine. 

470. Varivo od krumpira. Krumpir, mirodije, začin i 
kiselo vrhnje. 

Krumpir oguli, operi, izreži na sasvim male kockice i sku¬ 
haj. Skuhan krumpir posoli, dodaj lovorov list i režnjić kosanog 
češnjaka. Priredi zapršku od masti ili maslaca, vrlo malo brašna i 
malo fino kosanog luka. Zapršku razrijedi vodom, prokuhaj i dodaj 
krumpiru. Napokon varivo popapri, dodaj mu žlicu ili dvije kiselog 
vrhnja, okiseli octom i prokuhaj. 

471. Tirolska savijača. Tijesto za razvlačenje. Nadjev: 
3 jaja, 15 dkg maslaca, nekoliko žlica šećera, Vs litre svježeg vrhnja, 
grožđice i limunova korica. 

Pjenasto umuti maslac, žumanca, limunovu koricu i šećer, a 
tada primiješaj čvrst snijeg od bjelanaca i svježe vrhnje. Odmo¬ 
reno tijesto razvući, namazi pripravljenim nadjevom i pospi grož¬ 
đicama. Lagano ga savij, metni u mašću namazanu tepsiju, polij 


vrhnjem ili mlijekom i peci u pećnici tako dugo, dok se vrhnje ili 
mlijeko upije, a savijača požuti. Pečenu savijaču pospi narančinim 
šećerom, t. j. kocke šećera natrljaj koricom naranče, a onda ih istu- 
caj u mužaru (avanu). 


87. JELOVNIK 

JUHA OD SALATE, 

PUNJENI VRGANJI, PIRE OD KRUMPIRA, 

RAJČICE NADJEVENE GRAŠKOM, 

KOLAČ OD RABARBARE. 

472. Juha od salate. Dvije glavice salate, zaprška i grašak. 

Očisti salatu i skuhaj je u ključaloj, slanoj vodi (kao špinat). 

Zatim je ocijedi, polij hladnom vodom, opet ocijedi i skoši. Priredi 
zapršku od maslaca, brašna i luka, razrijedi je vodom u kojoj se 
kuhala salata, dodaj kosanu salatu i malo kuhanog graška s vodom, 
u kojoj se je kuhao. Posoli, popapri, dodaj magijevu kocku ili ne¬ 
koliko kapljica magi tekućine i serviraj s posušenim kruhom. 

473. Punjeni vrganji. Krupni vrganji, luk, peršin, češ¬ 
njak, ulje, mrvice i papar. 

Očisti vrganje. Ukoliko je meso pod šeširićem staro, odstrani 
ga, odreži stapke, odstrani- s njih što ne valja, a ostalo skoši. Šeši¬ 
riće ostavi cijele. Nadjev: stavi u posudu dvije žlice ulja i proprži 
kosanog luka. Proprženom luku dodaj kosane stapke, propirjaj ih, 
dodaj mrvice, skosani češnjak, peršin i konačno soli i papra. Nalij 
u tepsiju toliko ulja, da dno bude prilično masno i složi u nju šeši¬ 
riće jedan do drugog tako, da im je gornja strana na nauljenom 
dnu. Donje strane šeširića; koji su sad okrenuti prema gore, napuni 
nadjevom, pospi mrvicama, poškropi uljem i peci 20 minuta, u do¬ 
bro ugrijanoj pećnici. Više puta pregledaj, pa ukoliko bi možda 
šeširići prionuli uz dno, stavi pod svakog komadić maslaca. Pečene 
šeširiće složi u okruglu zdjelicu, okruži ih hrpicama pirea od krum¬ 
pira, a uz rub složi vijenac rajčica izrezanih na ploške. 

474. Pire. od krumpira. Krumpir, maslac i vrhnje ili 
mlijeko. 

Oguljeni krumpir skuhaj, ocijedi, zdrobi, posoli, dodaj mu 
žlicu maslaca, žlicu ili dvije vrhnja ili malo mlijeka. Miješaj dok 
smjesa ne postane glatka i odmah serviraj. Ukoliko ti pirea pre¬ 
ostane, nemoj ga baciti, već s njime zamijesi za večeru rezance ili 
okrugljice od krumpirovog tijesta, (Krumpirovo tijesto se priprema 
s hladnim krumpirom). 
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475. Rajčice punjene graškom. Zrele rajčice, grašak, 
maslac i peršin. 

Rajčice operi i oguli, ođreži im s gornje strane poklopčiće, a 
sredinu pažljivo izdubi. Na žlici maslaca proprži grašak, posoli ga, 
prilij nekoliko žlica juhe ili vode i pirjaj u pokrivenoj posudi, dok 
se ne smekša. Dodaj mu kosanog zelenog peršina, promiješaj, i nji¬ 
me puni rajčice. Stavi ih u mašću namazanu tepsiju i peci u peć¬ 
nici. Pečene rajčice složi u plitku zdjelu oko gljiva i pirea, ili servi¬ 
raj uz meso. 

476. Kolač od r a b a r b a r e. % kg rabarbarinih stapki, 25 
dkg šećera, žlica ruma, 9 dkg maslaca, 9 dkg brašna, na vrhu noža 
praška za dizanje i 2 jajeta. 

Oguli rabarbarine stapke, izreži ih na približno Vz prsta duge 
komadiće, operi ih, stavi u posudu, pospi s 10 dkg šećera, polij žli¬ 
com ruma i s nekoliko žlica vode i polagano kuhaj, dok ne smek- 
šaju. Skuhane ostavi u soku da se ohlade i tek onda ih ocijedi. 
Umuti 9 dkg maslaca, dodaj mu 9 dkg šećera s vanilijom i 2 cijela 
jajeta. Miješaj dok smjesa postane pjenasta, primiješaj joj 9 dkg 
brašna i na vršku noža praška za dizanje. Zatim je istresi u mašću 
ili maslacem namazanu i brašnom posutu tepsiju. Smjesa u tepsiji 
neka je s prsta debela. Na nju stavi nagusto, hladne, ocijeđene stap¬ 
ke, pospi ih šećerom, stavi u srednje zagrijanu pećnicu i peci %—1 
sat. Ohlađen kolač izreži u ukusne komadiće, pospi šećerom u pra¬ 
hu. Serviraj uz hladan i procijeđeni sok, u kojem se kuhala ra- 
barbara. 

88 . JELOVNIK 

JUHA OD ŠLJIVA, 

NABUJAK OD RIŽE, PRŽENE GLJIVE, 

LIVANCI S JABUKAMA. 

477. Juha od šljiva. Svježe šljive, mirodije, zaprška i 
malo vina. 

Šljive operi i skuhaj s malo cimeta, koricom od limuna, neko¬ 
liko klinčića, kockom šećera i malo vina. Stavi u posudu malo ma¬ 
slaca ili masti, dodaj komadić šećera, a kad se upjeni dodaj dvije 
žlice brašna i ostavi da lijepo požuti. Razrijedi zapršku s malo vo¬ 
de, dodaj je šljivama i prokuhaj. Šljive možeš propasirati ili osta¬ 
viti cijele. Serviraj sa suhim ili prepečenim kruhom. 

478. Nabujak od riže. Skuhaj 3 šalice riže sa 6 žlica mli¬ 
jeka. Riža mora biti kuhana, ali ne raskuhana. Skuhanu rižu ostavi 
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da ohladi. Međutim, pjenasto umuti 4 žumanca s 4—5 jušnih žlica 
šećera u prahu i vrlo malo soli. Dodaj izribanu koricu od % limuna 
i. rižu. Promiješaj, dodaj čvrst snijeg od 4 bjelanca i opet promi¬ 
ješaj. Namaži oblik maslacem, pospi ga prosijanim mrvicama, stavi 
u njega pripravljenu smjesu i peci u dobro ugrijanoj pećnici oko 
Yz sata. Pečen nabujak izvrni na okruglu, plitku zdjelu i prema 
ukusu prelij malinovim sokom ili prelivom od vina (šato) i iznesi 
na stol. 

479. Pržene gljive. Gljive, mast, luk, peršin, papar, če¬ 
šnjak, sol, sok od limuna i vrhnje. 

Proprži na maslacu ili masti fino kosanog luka, dodaj očišćene, 
oprane i dobro okapane gljive. Pirjaj ih tako dugo, dok sok ne uku¬ 
ha. Tada pospi gljive s malo brašna (na 1 kg gljiva stavi jušnu žlicu 
brašna), promiješaj, podlij s nekoliko žlica juhe ili vrhnja, dodaj 
kosani peršin, limunovog soka, papra, malo kosanog češnjaka i soli. 
Prokuhaj i serviraj. 

480. Livanci s jabukama. Jedna litra mlijeka, 2 jajeta, 
2 žlice šećera, % litre brašna, jabuke, maslac ii imeso. 

Umuti mlijeko, jaja, šećer, brašno i žličicu soli. Kad smjesa 
postane glatka ulij je u tepsiju na vreli maslac ili mast, pospi izri¬ 
banim jabukama i sitnim šećerom i peci u pećnici, dok lijepo po¬ 
žuti. Pečene livance izreži u kockice i pospi šećerom. 

89. JELOVNIK 

LAŽNA JUHA OD MOZGA S OKRUGLJICAMA OD MRVICA, 
ČEŠKA OKRUGLJICA OD KRUPICE, SATARAŠ, 

TORTA OD KAJSIJA. 

481. Lažna juha od mozga s okrugljicama od 
mrvica. Okrugljice: 8 dkg maslaca, 2 jajeta, V 2 litre mlijeka, % 
litre mrvica i % litre brašna. Juha: dvije žlice maslaca, dvije žlice 
brašna, po volji i malo majorana i muškatnog oraščića. 

Juha: stavi u posudu maslac, a kada se dobro ugrije dodai 
brašno i ostavi da zaprška lijepo požuti. Podlij je s dvije litre juhe 
od zeienja, posoli i dodaj malo majorana i muškatovog oraščića, 
ostavi da prokuha, a tada u nju ukuhaj okrugljice 

Okrugljice: pjenasto umuti maslac s jajima, dodaj malo soli, 
mlijeko, mrvice i brašno Promiješaj i ostavi da neko vrijeme stoji, 
a zatim uobliči kao orah velike okrugljice. 

Okrugljice od mrvica ukuhaj u lažnoj juhi od mozga u juhu 
od govedine, jetara, slezene ili u juhu od mozga. 
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482. češka o.krugljica od krupice. Vz litre mlijeka, 
5 dkg .maslaca, Vi litre pšenične krupice, 3 jaja i 3 žemičke. 

Maslac stavi u mlijeko i pristavi ga kuhati. Kada zavrije uku¬ 
haj krupicu i marljivo miješaj. Kuhanu krupicu ohladi, a tada u nju 
umiješaj jaja, na sitne kockice izrezane žemičke, koje si na maslacu 
propržila s kosanim lukom i fino kosanim zelenim peršinom. 

Nakvasi ubrus ili čistu bijelu krpu. Usred ubrusa uobliči od 
cijele smjese okrugljicu, skupi ubrus nad okrugljicom, lagano ga 
sveži, stavi u ključalu, slanu vodu i kuhaj 1 sat. Skuhanu okruglji¬ 
cu stavi na plitku zdjelu, izreži na kriške i prelij mrvicama, proprže- 
nim na maslacu. Serviraj uz varivo, umak, mutne juhe ili salatu. 

483. S a t a r a š. Rajčica, paprika, luk, ulje i mast. 

Proprži na masti na listiće izrezan luk i zelenu papriku, dodaj 
oguljene, na kriške izrezane rajčice, posoli i pirjaj oko 20 minuta. 
Serviraj kao samostalno jelo, ili s jajima pečenim na oko. 

484. Torta od kajsija. 4 jajeta, 8 dkg šećera, 8 dkg bra¬ 
šna, korica od Vt limuna i marelice. 

Miješaj žumanca Vi sata, dodaj im šećer i skosanu koricu od li¬ 
muna. Zatim primiješaj čvrst snijeg i brašno, i stavi u maslacem 
namazan oblik za tortu. Kajsije obrisi, izvadi im koštice, izreži ih u 
kriške ili ploške i stavi na tijesto, pospi ih šećerom. Stavi tortu u 
vruću pećnicu i peci je Vz sata. 


90. JELOVNIK 

JUHA OD ŠPINATA S PRŽENIM GRAŠKOM, 

KUHANI ŠTRUKLI SA SIROM, MAHUNE S VRHNJEM, 
BOROVNICE S PRŽENIM (POHANIM) ŽEMIČKAMA. 

485. Juha od špinata s prženim graškom. Špinat, 
vrhnje, papar i zaprška. 

Špinat očisti, operi i izreži. na, sitne rezance. Na vreloj masti 
požuti komadić šećera, dodaj dvije žlice brašna, malo proprži i nalij 
juhom od zelenja ili vodom. Kad juha zakuha posoli je, nalij na 
pripravljeni špinat i kuhaj oko Vi sata. Dodaj žlicu kiselog vrhnja 
i serviraj s heljdinim žgancima ili prženim graškom. 

436. Kuhana savija.č.a sa sirom. Tijesto: jedna litra 
brašna, 1 bjelanac i Vi litre vode. Nadjev: 10 dkg maslaca, 3 jaja, 
Vz kg sira i nekoliko žlica kiselog vrhnja. 

Od brašna, vode, Vz žlice soli i bjelanca umijesi tijesto za raz¬ 
vlačenje. Ostavi da J /2 sata počiva. Tada ga razvaljaj i namaži sli- 
ledećim nadjevom: dobro smiješaj maslac sa žumancima, dodaj 
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istisnut i propasiran sir, nekoliko žlica kiselog vrhnja i konačno 
snijeg od bjelanaca. Savij savijaču u namočen i mrvicama posuti 
ubrus, lagano sveži špagom i kuhaj Vi —% sata u slanoj, ključaloj 
vodi. Kuhanu savijaču izreži u kose komade, složi na dugoljastu 
zdjelu i prelij mrvicama proprženim na masti. Savijaču od sira mo¬ 
žeš i peći. U tom slučaju osladi nadjev i dodaj mu grožđica ili na¬ 
ribanih jabuka. 

487. Mahune s vrhnjem. Mahune, maslac i vrhnje. 

Mahune skuhaj, ali ih posoli tek pri kraju kuhanja. Mekano 

kuhane mahune ocijedi i stavi u zdjelu. Zagrij u posudici maslac, 
dodaj- vrlo malo brašna, promiješaj, dodaj kosanog zelenog peršina, 
podlij s nekoliko žlica kiselog vrhnja, ostavi da prokuha i prelij na 
mahune. Umjesto maslaca možeš uzeti čvarke. 

488. Borovnice s prženim žemičkama. Jedna litra 
borovnica, % litre vina, 15 dkg šećera, komadić cimeta i pržene 
(pohane) žemičke. 

Nalij u lončić malo vode i vino, dodaj šećer i komadić cimeta. 
Pristavi na štednjak, a kada zakuha istresi u tekućinu probrane, 
oprane i ocijeđene borovnice i polagano ih kuhaj. Skuhan kompot 
prelij po pohanim žemičkama. Serviraj ih toplo ili hladno, a možeš 
dati i posebno kompot, a posebno pohane žemičke. 

Pržene (pohane) žemičke: izreži žemičke na kockice, prelij ih 
umućenim jajetom i isprži na masti ili maslacu. 


91. JELOVNIK 

PASIRANA JUHA OD ZELJA, 

KUHANI ŠTRUKLI S JABUKAMA, UMAK OD GROŽĐA, 
PRŽENE BRESKVE. 

489. Pasirana juha od zelja. Glavica zelja, 2 krum¬ 
pira, zaprška i mirodije. 

Očišćeno i izrezano zelje kuhaj dok ne postane mekano, a zatim 
ga propasiraj. Priredi zapršku od maslaca, brašna i kosanog luka. 
Kad zaprška požuti, dodaj propasirano zelje, nalij vodom ili ju¬ 
hom od kostiju, posoli i popapri. Međutim skuhaj krumpir izrezan 
na kockice i dodaj ga juhi s vodom u kojoj se je kuhao. Juha će biti 
vrlo ukusna, ako joj pri kuhanju dodaš kockice suhe slanine ili na 
kolutiće izrezane kobasice. 

490. Kuhani štrukli s jabukama. Tijesto za razvla¬ 
čenje: Jedna litra brašna, Vi litre mlake vode, malo soli, jedno veće 
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jaje, malo ulja i masti. Nadjev: 8 žlica vrhnja ili 4 žlice masti (ma¬ 
slaca), 2 jajeta, mrvice, 5 jabuka i šaka šećera. 

Odmoreno tijesto razvući i namaži slijedećim nadjevom: vrhnje 
i mast promiješaj s jajima i time namaži tijesto, pospi ga mrvica¬ 
ma ili pšeničnom krupicom. Na to stavi izribane jabuke, pospi ih 
šećerom ili cimetom. Štrukle savij, zavij u ubrus, zaveži koncem i 
kuhaj u slanoj, ključaloj vodi, oko Vz sata. Skuhane štrukle izreži 
na lijepe komade, prelij proprženim mrvicama i pospi šećerom u 
prahu. Takove štrukle možeš i peći. 

491. Umak od grožđa. Vino ili mošt, šećer, bobice, grožđe 
i zaprška. 

Proprži na žlici masti žličicu šećera, dodaj dvije žlice brašna i 
žlicu mrvica i priredi blijedo žutu zapršku. Nalij vodom, vinom, a 
najbolje moštom. Posoli i prema ukusu zašećeri. Kuhaj tako dugo, 
dok umak postane jednolično gust, a tada mu dodaj dvije šake bo¬ 
bica od grožđa. Ostavi da juha vrlo malo prokuha i pazi da bobice 
ostanu cijele. Serviraj uz meso. 

492. Pržene breskve. Tijesto: % litre mlijeka, 28 dkg 
brašna, 3 jaja, maslac ili mast, šećer i breskve. 

Dobro umuti mlijeko i žumanca sa dvije žlice šećera. Tome 
dodaj snijeg od 3 bjelanca. U to tijesto umači pripravljene breskve 
i prži ih u vreloj masti ih maslacu. Zrele, čvrste breskve oguli i 
raspolovi, pospi šećerom, poškropi rumom i ostavi da stoje 1 sat, 
tada ih ocijedi, okapaj i isprži. Preostalom soku dodaj malo vode, 
a ako je premalo sladak dodaj i šećera. Prokuhaj i serviraj u po¬ 
sebnoj zdjelici. 

Drugi način: pripravljene breskve uvaljaj u mrvice, zatim u 
umućeno jaje, opet u mrvice, a zatim ih isprži. Isto tako možeš pri¬ 
rediti kajsije. 

92 . JELOVNIK 

VIPAVSKA JUHA, 

UŠTIPCI OD HELJDE S NADJEVOM OD SIRA, 

ZAMAŠČENI GRAŠAK U MAHUNAMA, 

ZEČJE USl OD KRUMPIRA. 

493. Vipavska juha. *4 litre graha, kiselo zelje, ulje, bra¬ 
šno, slanina, luk i češnjak. 

Na večer namoči grah, a drugi dan ga skuhaj u slanoj vodi 
Pri kuhanju dodaj lovorov list i režnjić češnjaka. Posebno skuhaj 
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oko Vi litre kiselog zelja. Stavi u posudu nekoliko žlica ulja, malo 
kockica suhe slanine, žlicu brašna, sitno skosani luk i zdrobljeni češ¬ 
njak. Od svega toga priredi lijepu žutu zapršku. Grah propasiraj i 
nalij na zapršku zajedno s vodom u kojoj se kuhao, dodaj juhi ku¬ 
hano zelje, a na koncu i malo soka od rajčica. 

494. Uštipci od hel Jde s nadjevom od sira. V2 

litre heljdinog brašna, jedna litra slane, vrele vode, dvije žlice nxr- 
vica, 4 jajeta, 3 žlice sira i nekoliko žlica kiselog vrhnja. 

Prosijano heljdino brašno polij vrućom, slanom vodom i umijesi 
tijesto. Ostavi da se ohladi. Dasku pospi bijelim brašnom, stavi na 
nj tijesto od heljde, dobro ga promijesi i razvaljaj u list tanak nešto 
manje od V 2 cm. Izreži ga u četverokute i na svaki stavi malo na¬ 
djeva. Četverokute savij i kuhaj 8 minuta u slanoj, ključaloj vodi. 
Skuhane uštipke ocijedi, prelij proprženim mrvicama ili čvarcima. 

Nadjev: Umuti žumance, dodaj sir, vrhnje, mrvice, malo soli 
i snijeg od bjelanaca. Time nadjeni pripravljeno tijesto. 

495. Zamašćeni grašak u mahunama. Grašak u 
mahunama očisti i skuhaj u slanoj vodi. Kad je kuhan, ocijedi ga 
i prelij sunom slaninom izrezanom na kocke. Možeš ga zamastiti i 
maslacem proprženim mrvicama ili proprženim vrhnjem. Serviraj 
uz govedinu ili krumpir. 

496. Zečje uši od krumpira. 30 dkg bijelog brašna, 
7 i V 2 dkg šećera, prašak za dizanje, 3 kapljice ulja od gorkih ba¬ 
dema, 3 dkg maslaca, 20 dkg kuhanog krumpira, jedno jaje, mar¬ 
melada, žlica mlijeka i žlica vode. 

Prosij brašno s praškom za dizanje, dodaj šećer, ulje od badema 
i bjelanac razrijeđen sa žlicom vode. Sve to promiješaj s malo bra¬ 
šna, a tada dodaj maslac ili kakvu drugu masnoću, kuhan propasi- 
ran krumpir i ostatak brašna. Umijesi glatko tijesto. Tanko ga raz- 
valjaj i izreži na četverokute velike oko 10 cm. Četverokute proreži 
u trokute, a u svaki trokut stavi malo marmelade. Trokute savij ta¬ 
ko, da dobiju oblik zečjeg uha, složi ih u maslacem ili mašću nama¬ 
zanu tepsiju, svakog namaži žumancem koji si umutila s malo 
mlijeka i peci u dobro ugrijanoj pećnici oko 30 minuta. Serviraj 
tople ili hladne. 
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93. JELOVNIK 

JUHA OD LEĆE, PRISILJENO ZELJE, 

NABUJAK OD PORILUKA, OKRUGLO PECIVO, 

KREMA OD JOGURTA. 

497. Juha od 1 e ć e. % kg leće, paprika, mirodije, mast ili 
slanina, limunov sok ili ocat. 

Leću proberi, operi, ocijedi, skuhaj u slanoj vodi i propas!- 
raj. Priredi zapršku od masti ili slanine, brašna i luka. Kad zaprška 
lijepo porumeni stavi u nju propasiranu leću, nalij je vodom, dobro 
prokuhaj, dodaj sitnog papra, limunovog soka ili octa i na listiće 
izrezanu kobasicu. Ukoliko nemaš kobasice, serviraj juhu s posu¬ 
šenim kruhom. 

498. Nabujak od poriluka. 30—40 dkg poriluka. Tijesto: 
12 dkg margarina (maslaca ili masti), 2 jajeta, malo soli, 25 dkg bi¬ 
jelog brašna, 2—3 čajne žlice praška za dizanje, y$ litre mlijeka i 
malo slanine. 

Odstrani s poriluka lošije listove (upotrebi ih za juhu), izrezi 
ga na 1 cm duge komadiće i kuhaj u slanoj vodi, toliko, da budu 
kuhani, a ostanu čvrsti. Tada ih ocijedi i ostavi da ohlade. Pjenasto 
umuti masnoću, posoli i polagano dodaj jaja. Brašno promiješaj s 
praškom za dizanje i prosij. Tada izmjenično dodavaj gornjem bra¬ 
šno i mlijeko. Pritom neprestano miješaj, da dobiješ gusto, tekuće 
tijesto. Slaninu izrezi na kocke i stavi na dno vatrostalne posude (ili 
neke druge posude prikladne za nabujke). Na slaninu prelij polovinu 
tijesta, na tijesto složi ocijeđeni poriluk, zatim pokrij poriluk pre¬ 
ostalim tijestom, izravnaj ga mokrom žlicom, pospi s kockama suhe 
slanine i peci 50 minuta u srednje zagrijanoj pećnici.. 

Serviraj za ručak ili večeru, kao samostalno jelo ili uz varivo. 

Mjesto poriluka možeš uzeti cvjetaču, kelj pupčar, crni korijen 
ili slično. 

499. Prisiljeno zelje. Glavica zelja, mast, luk, ocat, bra¬ 
šno, rajčice i šećer. 

Na rezance izrezano zelje posoli, pospi ga kimom, promiješaj i 
ostavi da neko vrijeme stoji. U posudi zagrij mast, dodaj komadić 
šećera i sitno kosanog luka, a kad to malo požuti, dodaj istisnuto 
zelje. Polij octom i pirjaj. Zelje možeš naprašiti s Vz žličice brašna, 
po želji dodaj rajčice, a prema potrebi možeš ga podliti. Serviraj uz 
govedinu. 

500. Okruglo pecivo. 10 dkg maslaca, 2 jajeta, 7 dkg še¬ 
ćera, 20 dkg brašna, kora od limuna i badem. 


Umuti maslac (ili neku drugu masnoću) sa žumancima i šeće¬ 
rom, dodaj limunovu koru, malo limunovog soka i brašno. Zamijesi 
tijesto i ostavi ga neko vrijeme na hladnom mjestu. Zatim od tije¬ 
sta uobliči kao orah velike kuglice, meći ih na mašću namazanu 
tepsiju, namaži bjelancem i pospi grubo narezanim bademima (leš- 
niaeima ili orasima). Peci u prilično zagrijanoj pećnici. Pecivo je 
ukusnije, kada odstoji nekoliko dana . 

501. Krema od jogurta. Omot bijele želatine, % litre 
vode, 2 jajeta, dvije žlice tople vode, 12 i % dkg šećera, 1 vanili 
šećer, sok od jednog limuna, izribane korice od y 2 limuna, 2 čaše 
(4 dcl) jogurta. 

Nakvasi želatinu u 3 žlice vode, ostavi da stoji 10 minuta, a tada 
posudu stavi na vrući štednjak, da se želatina ugrije i rastopi. Pri 
tome marljivo miješaj. Rastopljenu želatinu stavi na hladno mje- 
sto, da je kasnije-još mlaku dodaš kremi. Pjenasto umuti 2 žumanca 
sa dvije žlice vode, polagano dodaj % šećera i miješaj dok se krema 
zgusne. Tek tada dodaj sok i koricu od limuna, jogurt i mlaku že¬ 
latinu. Od bjelanca istući vrlo čvrst snijeg, pomiješaj ga sa preosta¬ 
lim šećerom i umiješaj u kremu. Stavi na led ili na vrlo hladno mje¬ 
sto, da se krema posve stvrdne. Serviraj uz pecivo. 


94. JELOVNIK 

JUHA OD KRUPICE, 

Štrukli od krumpira s mrvicama, 

KISELO ZELJE — PLOŠKE SA SNIJEGOM. 

502. Juha od krupice. L4 litre krupice, maslac i peršin. 
^ Stavi u posudu maslac i pšeničnu krupicu, miješaj na vatri, da 

postane svijetlo žuto. Zatim dolij dvije litre slane, ključale vode 
i kuhaj oko 20 minuta. U zdjeli za juhu umuti jedno — 2 žumanca 
s jušnom žlicom kosanog peršina, a zatim na to nalij ključalu juhu. 
Pri tome marljivo miješaj. Serviraj odmah! 

503. Štrukli od krumpira s mrvicama, lkg krum¬ 
pira, jedno — 2 jajeta, L4 — % kg brašna, (4 mrvica, kiselo vrhnie 
i maslac ili mast. 

Na dasci propasiraj kuhani krumpir, dodaj jaja, dvije žlice vrh¬ 
nja, malo soli i brašna. Zamijesi rahlo tijesto, razvaljaj ga % prsta 
debelo, pospi mrvicama i sitno kosanim lukom, nakon što si oboje 
propržila na maslacu. Zatim tijesto, savij u štruklu, zavij u narno- 
čen i istisnut ubrus, zaveži koncem i kuhaj Va sata u slanoj vodi. 
Skuhanu štruklu izreži u ukusne komadiće, složi u plitku zdjelu i 







prelij vrelim maslacem ili mašću, ili mrvicama proprženim na ma¬ 
slacu. Serviraj uz varivo, salatu, uz meso u umaku ili uz divljač. 

504. Kiselo zelje. 1 kg zelja, mast, luk i brašno. 

Zelje stavi kuhati u vrelu vodu. U posudi zagrij dvije žlice ma¬ 
sti, dodaj malo luka, proprži da malo požuti, dodaj jednu — dvije 
žlice brašna i promiješaj. Pričekaj da zaprška postane blijedo žuta, 
dodaj joj ocijeđeno zelje, nalij vrućom juhom ili vrućom, slanom 
vodom. Najbolje je ako zelje naliješ vodom u kojoj se kuhao 
oguljeni krumpir. Posoli i ostavi da još malo kuha. Umjesto masti 
možeš uzeti masne čvarke. 

506. P 1 oš k e s a s n i j e g o m. 14 dkg maslaca, 4 jajeta, 4 bje¬ 
lanca, 30 dkg šećera, % litre mlijeka, 28 dkg brašna, prašak za di¬ 
zanje, žlica ruma (ili šljivovica), limunova kora i marmelada. 

Maslac miješaj dok se ne počne pjeniti, polako mu dodaj 4 žu- 
manca, 20 dkg šećera, limunovu koru, svježeg hladnog mlijeka, rum 
i 14 dkg brašna. Istući snijeg od 4 bjelanca, pomiješaj ga s 14 dkg 
šećera i praškom za dizanje i primiješaj gornjoj masi. Tijesto metni 
s prsta debelo u maslacem namazanu tepsiju i polako peci. Pečeno 
namaži marmeladom, a na marmeladu metni snijeg od 4 bjelanca, 
kojemu si primiješala 10 dkg šećera, malo vanilije i izribanu koricu 
limuna. Metni kolač na nekoliko minuta u vruću pećnicu, da snijeg 
izvana požuti, a u sredini ostane mekan. Pusti ohladiti, a tada kolač 
izreži u ukusne komadiće. 

Dodatak: prije nego kolač drugi put staviš u pećnicu možeš 
snijeg posuti šakom sitno izrezanih badema, koje si izmiješala sa 
žlicom šećera i izribanom limunovom korom. 

Drugi način: stavi snijeg u brizgalicu ili u pergamentnu vre¬ 
ćicu, koja ima s doljnje strane otvor, širok kao prst i pomoću nje 
išaraj mrežu na pečenom tijestu. Stavi kolač na kratko vrijeme u 
toplu (ne vruću) pećnicu, tako da osušeni snijeg ostane bijel. U kva¬ 
drate mreže stavi šećer u prahu ili metni marmeladu. 


^5. JELOVNIK 

JUHA OD KUKURUZNOG BRAŠNA, 

ŠTRUKLI OD KRUMPIRA S ČVARCIMA, PRŽENO KISELO 
ZELJE, 

PLOŠKE S VOĆEM. 

507. Juha od kukuruznog brašna. Mast, kukuruzno 
brašno, luk i jaje. 
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Umijesi jedno jaje s % litre kukuruznog brašna i jednom — 
dvije žlice vode. Polovicu ukuhaj u 2 i % litre slane, vrele vode. 
Stavi u posudu žlicu masti ili maslaca i s njime proprži fino skosa- 
nog luka. Kad luk porumeni, dodaj mu drugi dio tijesta, proprži ga 
i dodaj juhi. Juha je dogotovljena, kada još jednom dobro provrije. 

508. štrukli od krumpira s čvarcima. Vz — lkg 
krumpira, jedno — 2 jajeta, žlica masti, čvarci i brašno. 

Oguli skuhani krumpir, propasiraj ga i dodaj mu jedno — dva 
jajeta, masti i toliko brašna, da možeš umijesiti glatko, krumpirovo 
tijesto. Razvaljaj ga, pospi ugrijanim čvarcima, savij ga i zavij u 
mokri ubrus. Sveži ubrus vrpcom, i kuhaj štrukle % sata u slanoj 
vodi. Skuhani izreži u lijepe komade, pospi ugrijanim čvarcima ili 
preprženim mrvicama i serviraj uz kiselo zelje, repu ili salatu. 

509. Prženo kiselo zelje. Kiselo zelje, mast, luk i šećer. 

Ukoliko je zelje prekiselo, prokuhaj ga i ocijedi. Proprži s dvije 

žlice masti ^ glavice fino skosanog luka i jednu — dvije kocke še¬ 
ćera. Dodaj zelje i pirjaj ga dok ne bude mekano. Prema potreoi 
podlijevaj ga s malo vode. Serviraj uz pečeno meso, kobasice ili 
krvavice. 

510. Ploške s voćem. 14 dkg maslaca, 4 jajeta, 20—25 dkg 
šećera, % litre mlijeka, 28 dkg brašna, prašak za dizanje, žlica ru¬ 
ma, limunova korica i voće po volji. 

Pjenasto umuti žumanca sa šećerom i dodaj izribanu limunovu 
koricu, hladno svježe mlijeko, rum i 14 dkg brašna. Istući snijeg 
od 4 bjelanca, promiješaj ga s preostalih 14 dkg brašna i s jednim 
omotom praška za dizanje i primiješaj gornjoj smjesi. Stavi tijesto 
u maslacem ili mašću namazanu tepsiju i pospi s voćem po volji: 
šljivama bez koštica, kajsijama izrezanim na kockice, jagodama ili 
grožđicama. Ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. Pečeni kolač pospi še¬ 
ćerom u prahu i izreži na ploške. 


96. JELOVNIK 

JUHA OD GLJIVA S KRUMPIROM, 

REZANCI OD KRUMPIROVOG TIJESTA, 

LAŽNE RIBE. 

511. Juha od gljiva s k r u m p i r o m. Krumpir, suhe ili 
svježe gljive, mast, brašno, luk, češnjak, ocat, kiselo vrhnje i papar 
Skuhaj u. slanoj vodi nešto krumpira, koji si ogulila i izrezala 
na kockice. Ukoliko ćeš juhi pridodati suhe gljive, prokuhaj ih, svje- 
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že samo popari, ocijedi i skoši. Priredi zapršku od dvije jušne žlice 
masti ili masla, jedne — dvije jušne žlice brašna i lino kosanog luka. 
Rumenu zapršku razrijedi hladnom vodom, prokuhaj, dodaj joj 
krumpir i vodu, u kojoj se je kuhao i skosane gljive. Ostavi da kuha 
10 minuta, a tada dodaj juhi kosanog češnjaka, papra, kosanog ze¬ 
lenog peršina i nešto octa. Ostavi da kuha još 5—7 minuta, a tada 
je juha dogotovljena. 

512. Rezanci od krumpira. Krumpir, brašno, jedno ili 
2 jajeta, mast ili maslac i mrvice. 

Skuhan i oguljen krumpir propasiraj na dasci, dodaj mu jaje 
ili samo žumanac, komadić maslaca ili masti i toliko brašna, da mo¬ 
žeš umijesiti glatko krumpirovo tijesto. Razdijeli tijesto u nekoliko 
dijelova, uobliči od njih podebele kobasice, izreži ih u kocke i ru¬ 
kom uobliči rezance, nešto tanje i kraće od palca. Skuhaj ih u slanoj 
vodi, ocijedi i promiješaj s mrvicama proprženim na masti. 

Serviraj kao samostalno jelo uz salatu ili marmeladu. Dobar 
su prilog mesu u umaku, gulašu ili umaku od rajčica. 

513. Umak od rajčica. Rajčice, mast, brašno i šećer. 

Operi, skuhaj i propasiraj x h kg zrelih rajčica. Priredi zapršku 

od dvije jušne žlice masti i dvije jušne žlice brašna. Svijetlu zapršku 
nalij propasiranim sokom od rajčica, dodaj soli i šećera, dobro pro¬ 
miješaj i ostavi da kuha 8—12 minuta. Po volji prilij umaku nešto 
vina. Serviraj uz govedinu i pire od krumpira, rezancima od krum¬ 
pira i sličnim. c 

514. Lažne r i b e. % litre mlijeka, 4 jajeta, V 2 kg brašna, še¬ 
ćer, mrvice, kiselo vrhnje i mast. 

Priredi obične omlete od 2 jajeta, % litre mlijeka i brašna, na¬ 
mazi ih nadjevom, čvrsto savij i prorezi popola, u obliku ribe. Tada 
ih uvaljaj u umućeno jaje i mrvice i isprži u vreloj masti. 

Nadjev: izreži na tanke rezance nekoliko omleta i promiješaj 
ih s kiselim vrhnjem. Time nadjeni omlete. Serviraj tople ili hladne 
uz kompot. 


97. JELOVNIK 

JUHA OD PAŠTINAKA I PERŠINA, 

OKRUGLJICE OD KRUHA, MATOVILAC S GRAHOM, 

VOJNO PECIVO. 

515. Juha odpaštinaka i peršina. 1—2 paštinaka, 
1—2 korijena od peršina, luk i zaprška. 
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Očisti i operi 1—2 paštinaka, 1—2 korijena od peršina i izribaj 
ih na ribež, kao hren. Priredi zapršku od dvije žlice masti, jedne 
i pol žlice brašna, i malo kosanog luka. Rumenoj zapršci dodaj sitne 
crvene paprike i nalij je vrelom vodom. Dodaj joj izribano zelenje 
i kuhaj oko Vz sata. Konačno dodaj juhi 2—3 žlice kiselog vrhnja. 
Serviraj s prženim kockicama kruha. 

516. Okrugljice od kruha. Kruh, 1—2 jajeta, mlijeko, 
brašno, luk, peršin, maslac ili mast. x 

Okrugljice ne valja priređivati od svježeg kruha. Izreži na koc¬ 
kice kruh star bar 1—2 dana. Proprži na masti fino kosanog luka, 
a po mogućnosti i nešto skuhane suhe svinjetine, kobasice ili sala¬ 
me, koje si izrezala na kockice i prelij na kockice kruha. Umuti 
jedno — dva jajeta s nešto mlijeka i kavskom žlicom skosanog ze¬ 
lenog peršina i prelij na zamašćene kockice kruha. Ostavi da stoji 
V2 sata, kako bi kockice nabubrile. Tada dodaj toliko brašna, da 
možeš umiješati okrugljice. Uobliči ih mokrom rukom i kuhaj 20 
minuta u slanoj, ključaloj vodi. Skuhane okrugljice ocijedi, stavi u 
zdjelu i prelij prema ukusu proprženim kockicama suhe slanine, 
mrvicama proprženim na maslacu ili vrelim čvarcima. 

517. Matovilac s grahom. Matovilac, grah, ulje i ocat. 

U večer nakvasi očišćen i opran grah, a drugo ga jutro skuhaj. 

Očisti, operi i ocijedi matovilac, poškropi ga s uljem i pomiješaj * 
grahom. Dodaj još octa i ulja, prema ukusu i fino kosanog češnja¬ 
ka. Promiješaj salatu, ukrasi je ploškama ili kriškama tvrdo kuha¬ 
nih jaja. 

518. Vojno pecivo. 30 dkg brašna, 10 dkg šećera, 5 dkg 
.maslaca ili 4 dkg masti, prašak za dizanje, limunova korica, malo 
soli, 3 žlice mlijeka, jedno jaje i marmelada. 

Promiješaj brašno s prahom za dizanje i na dasci ga prosij. Do¬ 
daj sve gore navedene primjese, osim marmelade. Umijesi glatko 
tijesto, i ostavi da stoji 10 minutA Razvaljaj polovinu tijesta i stavi 
ga u mašću namazanu tepsiju ili u oblik za pečenje torte. Namazi 
ga marmeladom. Razvaljaj drugu polovinu tijesta, i stavi na donji 
dio namazan marmeladom. I drugi sloj namazi marmeladom. Od 
ostataka tijesta napravi mrežu povrh marmelade. Namaži je mlije¬ 
kom, ili umućenim jajetom i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. Pečen, 
topao kolač pospi šećerom u prahu. 
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98. JELOVNIK 

KRUMPIR SA ZELENJEM ZA JUHU, 

BUGARSKI PAPRIKAŠ, SALATA S VRPINJEM, 

KEKSI OD PRHKOG TIJESTA. 

519. Krumpir sa zelenjem za juhu. Krumpir, zelenje 

i zaprška. 

Zelenje ostruzi, operi, izreži na tanke rezance i stavi kuhati. 
Krumpir oguli, operi, izreži na kocke i dodaj polukuhanom zele- 
nju. Posoli i kuhaj, dok oboje ne bude mekano. Tada jelo ulij u zdje¬ 
lu, zamasti vrelim čvarcima. i pospi skosanim peršinom. Serviraj 
umjesto juhe ili kao samostalno jelo'za večeru. 

520. Bugarski paprikaš. 4 žlice masti, dvije glavice luka, 
1 kg govedine ili ovčetine, jedna žlica soli, jedna glavica kelja, dvije 
zrele rajčice i dvije zrele paprike. 

Proprži skosani luk s mašću. Svijetložutom luku dodaj meso iz¬ 
rezano na kocke i pirjaj. Pomalo dolijevaj vode i koji puta promi¬ 
ješaj. Mekanom mesu dodaj skuhani kelj, koji si razrezala u 4 dijela, 
izrezane paprike, kojima si odstranila sjemenke i na ploške izrezane 
rajčice. Dopeci ga u pećnici. Bugarski paprikaš možeš dati kao je¬ 
dino jelo za ručak. 

521. Salata s vrhnjem. Salata, vrhnje i ocat. 

Zelenu salatu očisti, operi i ocijedi. Ugrij u lončiću dvije — 3 
žlice kiselog vrhnja, razrijedi ga octom i polij na posoljenu salatu 
Promiješaj i serviraj. 

522. Keksi od prhkog tijesta. 30 dkg brašna, 10 dkg 
maslaca ili margarina, 15 dkg šećera, jedno jaje, 3—4 žlice mlijeka 
i prašak za dizanje. 

Prosij brašno s praškom za dizanje. Umrvi maslac (ili margarin) 
s brašnom, dodaj šećer, jaje i mlijeko. Brzo umijesi tijesto razvaljaj 
ga, izbodi raznim, malim oblihma, stavi u mašću namazanu tepsiju 
i brzo u pećnici ispeci. 
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99. JELOVNIK 

JUHA OD ŠPINATA S RIŽOM ILI ZOBENIM PAHULJICAMA, 
ŠTRUKLI OD HELJDE, 

PRIČINJENO KISELO ZELJE, 

PLOŠKE S JABUKAMA. 

523. Juha od špinata s rižom ili zobenim pahu¬ 
ljicama. Vi kg špinata, Vs, litre riže ili pahuljica, %. litre vrhnja, 
Vz litre mlijeka, mast i začin. 

Proprži u posudi sa žlicom masti skosani luk, dodaj žlicu masla¬ 
ca i 4 žlice brašna. Svijetloj zapršci dodaj, skosani špinat, kavsku 
ži cu skosanog peršina, promiješaj, đolij vrhnje, mlijeko, jednu i Vz 
litre vode i ostavi da prokuha. Tada dodaj juhi soli, sitnog papra i 
ukuhaj rižu ili pahuljice. Umuti u jušniku 2 žumanea ili jedno cijelo 
jaje, na to naiij juhu, i ukol ko nisi u nju ništa ukuhala — serviraj 
je s proprženim kockicama kruha. 

524. Savijača od heljde. % litre brašna od heljde i čvarci, 

Polij brašno s jednom i Vi litre vrele, slane vode i dobro pro¬ 
miješaj. Ostavi da se ohladi. Rasprostri ubrus, pospi ga s prsta de¬ 
belo pšeničn m brašnom, i na njemu razvaljaj pripremljeno tijesto. 
Pospi ga čvarcima, lagano savij, sveži u ubrus i kuhaj u slanoj vodi 
Vi— 1 % sata. Savijaču od heljde možeš nadjeti i nadjevom od sira 
ili oraha. 

525. Pričinjeno kiselo zelje. %, kg kiselog zelja, 
krumpir, čvarci i papar. 

Stavi zelje kuhati u vrelu vodu. Ukoliko je prekiselo, promijeni 
vodu, kada zelje prokuha. Pričini zelj'e, kad je skoro kuhano, t. i. 
umuti jednu žlicu brašna s 2 dcl vode, prilij zelju, promiješai. po¬ 
soli i ostavi, da još neko vrijeme kuha. Posebno skuhaj 2 oguljena 
krumpira. Skuhani krumpir zgnječi i dodaj zelju Zamasti zelje vre¬ 
lim čvarcima i dodaj po volji papra ili crvene paprike. 

526. Ploške s jabukama. Jedna litra bijelog brašna. 2—5 
žumanaca, 5—-8 dkg šećera, Vi. litre mlijeka, 3 dkg kvasca, jabuke 
cimet i limunova korica. 

Stavi u lončić 1 dcl kuhanog, mlakog mlijeka, komadić šećera, 
žlicu brašna i zdrobljen kvasac Ostavi na toplom mjestu, da se 
digne. Međutim umuti u lončiću mlako mlijeko, žumanea. maslac, 
šećer, izribanu I munovu koricu ili vanilije. Dobro umućeno doli] 
brašnu. Dodaj mu dignuti kvasac i malo soli. Tuci sm'esu kuhačom 
oko % sata. Dignuto tijesto razvaPaj s prsta debelo. Po’ovinu tresU 
stavi u mašću namazanu tepsiju. Na tijesto stavi oguljene i na listiće 
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izrezane jabuke, kojima si dodala šećera i cimeta i poklopi ih dru¬ 
gom polovinom tijesta. Ostavi da se diže. Dobro dignuti kolač na¬ 
mazi umućenim jajetom ili mlijekom. Ispeci ga u dobro ugrijanoj 
pećnici. Pečeni kolač pospi šećerom u prahu. Kad se malo ohladi, 
izreži ga na ploške. 

ICO. JELOVNIK 

KRPICE U JUHI SA ZAPRŠKOM, 

MAHUNE SA SVINJETINOM, KOCKE OD KRUMPIRA, 
PAPRENJACI. 

527. Krpice u juhi sa zaprškom. *4 litre brašna, jedno 
jaje, malo vode i zaprška. 

Umijesi tijesto malo mekanije nego za rezance. Razvaljaj ga i 
izreži u krpice. Kuhaj ih u slanoj, ključaloj vodi 5—10 minuta. Za¬ 
tim ih ocijedi i polij hladnom vodom. Priredi običnu zapršku od ma¬ 
sti i brašna. Smeđu zapršku nalij vodom, ostavi da prokuha, posotš 
je, dodaj kima i skuhane krpice. Ostavi da još malo kuha, a tada ser¬ 
viraj. 

528. Mahune sa svinjetinom. 4 žlice masti, dvije gla¬ 
vice luka, % đcl vode, 1 kg svinjetine, 3 litre mahuna, dvije žlice 
soli i y± litre kiselog vrhnja. 

Proprži na masti skosani luk. Zlatno-žuti luk nalij vodom i 
pirjaj tako dugo, dok se voda ispari. Tada mu dodaj svinjetinu izre¬ 
zanu na kocke, posoli i ostavi da se pirja, dok meso ne bude polu- 
mekano. Zatim dodaj očišćene, oprane i raspolovljene mahune. Po- 
krij posudu poklopcem i pirjaj, dok mahune ne budu mekane. Na¬ 
pokon dolij vrhnje i pirjaj još Vi sata. 

Mahune sa svinjetinom možeš dati kao izdašno jelo jedino za 
ručak. 

529. Kocke od krumpira. Krumpir i čvarci. 

Krumpir oguli, operi i izreži na manje kocke. Stavi ga u lonac 
i nalij na njega toliko vode, da bude pokriven. Posoli ga i ukuhaj 
Skuhani krumpir ocijedi, stavi u zdjelu i pospi ugrijanim čvarcima. 
Serviraj uz mahune sa svinjetinom, ričetom i sličnim. 

530. Paprenjaci. Jedna i četvrt litre brašna, 2 i Vz dcl ma¬ 
sti, % litre samljevenih oraha, 2 i V 2 dcl sitnog šećera, 2 cijela ja¬ 
jeta, 2 žumanca, dvije — 3 žlice meda, soli, sitni papar, klinčići i 
cimet (od svakog V 2 male žlice). 
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Sve zajedno promiješaj. Umijesi na dasci tijesto i ostavi ga, da 
stoji 1 sat na hladnom mjestu. Tada ga razvaljaj s prsta debelo, 
uobliči od njega razne oblike pomoću kalupa za paprenjake, stavi 
ih u mašću namazanu tepsiju i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. 

101. JELOVNIK 

JUHA OD GRAHA, 

KOCKE OD KRUMPIRA, SLATKA REPA, 

SAVIJAČA OD ORAHA. 

531. Juha od graha. Jedna litra graha, brašno, mast, luk 
i vrhnje. 

Namoči grah uvečer, a drugi dan ga prokuhaj, promijeni vodu 
i skuhaj. Skuhani grah propasiraj s vodom, u kojoj se je kuhao. 
Priredi svijetlu zapršku od dvije žlice masti, jedne i V 2 žlice brašna, 
malo kosanog luka i crvene paprike, dolij joj propasirani grah, pro¬ 
miješaj i razrijedi prema potrebi s nešto vode. Ostavi da prokuha, 
i konačno dodaj juhi dvije — 3 žlice vrhnja i malo octa. Serviraj s 
posušenim kruhom, omletnim ili običnim, zamašćenim rezancima 

532. Kocke od krumpira. Krumpir, žumanac, maslac i 
brašno. 

Oguljeni krumpir skuhaj u slanoj vodi. Propasiraj ga, dodaj 
mu žumanac, komadić maslaca, soli i toliko brašna, da možeš umi¬ 
jesiti glatko, krumpirovo tijesto. Uobliči ga rukama u debelu koba¬ 
sicu, izreži u kocke i kuhaj 2 minute u ključaloj, slanoj vodi. Sku¬ 
hane ocijedi, prelij hladnom vodom, pričekaj da se okapaju i stavi 
u posudu, u kojoj si s mašću propržila mrvice. Promiješaj i serviraj. 

533. Slatka repa. Repa, maslac, šećer, brašno i kim. 

Oguli repu, operi je i izreži na kockice. Popari je, ocijedi, i skuhaj 

u slanoj vodi, kojoj si dodala kima. U zagrijani maslac stavi dvije 
do 3 kocke šećera, a kada se zapjeni, dodaj jednu — dvije žlice bra¬ 
šna. Priredi svijetlu zapršku, dodaj joj crvene paprike i ocijeđenu 
repu. Lagano promiješaj, razrijedi vodom, posoli i skuhaj. Serviraj 
uz kuhanu govedinu, kosane popečke, naravne odreske i slično. 

534. Savijača od oraha. Tijesto: x /z litre bijelog brašna, 

komadić maslaca, mlaka voda i sol. Nadjev: litre samljevenih 

oraha, žlica mrvica, 2 jajeta, dvije žlice šećera, Vz litre vrhnja i 
mirodije. 

Umijesi tijesto za razvlačenje od brašna, komadića maslaca 
mlake vode i malo soli. Ostavi da neko vrijeme stoji. Međutim 
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umuti vrhnje sa žumancima, dvije žlice Šećera, mal« istucanih klin¬ 
čića, cimeta i naribane limunove korice. Tome dodaj snijeg od 2 
bjelanca, x k litre samljevenih oraha i ži cu mrvica. Razvući tijesto, 
namaži ga nadjevom, lagano savij i stavi u mašću namazanu tepsiju 
Namaži savijaču umućenim jajetom, polij s malo mlijeka i peci je 
u dobro ugrijanoj pećnici oko 20 m nuta. Pečenu savijaču pospi še¬ 
ćerom u prahu i izreži na kose komadiće. Ovu savijaču možeš i 
skuhati, kao i ostale štrukle. 


102 . JELOVNIK 

KISELA JUHA OD JEČMENE KAŠICE, 

ŠOLET, HRENOVKE U KOŠULJICI, 

POLJUPCI OD ZOBENIH PAHULJICA. 

535. Kisela juha od ječmene kašice. Jećmena ka¬ 
šica, čvarci, ocat, lovorov list, luk i češnjak. 

Uvečer proberi, operi i namoči i/ 8 litre ječmene kašice Drug] 
je dan pristavi na štednjak, a kada provrite ocijedi vodu, i nalij ju¬ 
hom od zeleni ili toplom vodom. Dodaj lovorov listić, malo skosa- 
nog luka i češnjaka, na kocke izrezanog krumpira i soli. Skuhanu 
juhu zamast: vrelim čvarcima i bkiseli prema ukusu. 

536. Š o 1 e t. Dvije litre bijelog graha, nakvašenog dah ranije, 
% kg masnog suhog mesa, l A kg govedine od prsiju, jedna ma : a 
žlica sitna papra, jedna i pol jušne žlice crvene paprike, 3 glavice 
na listiće izrezanog luka. 5 režnjića skosanog češnjaka, 3 jušne žlice 
brašna, 4 litre hladne vode i dvije velike žlice soli. 

Sve zajedno stavi u lonac, dobro pokrij i kuhaj 3—4 sata na 
štednjaku, u pećnici ili u krušnoj peći. 

Šolet možeš servirati za ručak kao jedino jelo. 

537. Hrenovke u košuljici. Krumpirove tijesto kao za 
pržene roščiće, svježe hrenovke i mast za prženje. 

T jesto razvaljaj, izreži u četverokute, u koje zavij hrenovke 
Hrenovke ne smiju viriti iz tijesta, zato ga dobro stisni. Ostavi da se 
neko vrijeme dižu. Nato ih namaži vodom, pospi kimom i peci u 
vrućoj pećnici. Serviraj za ručak ili večeru uz varivo ili salatu. 

523. Poljupci od zobenih pahuljica. 15 dkg brašna 
12 dkg zobenih pahuljica, 6 dkg masti, 10 dkg šećera, 1 vanilin še¬ 
ćer, V 2 praška za dizanje, jedno jaje i 4 žlice mlijeka. 

Smiješaj šećer i jaje, prilij 4 žlice mijeha, dodaj zobene pahu 
ljice i brašno s praskom za dizanje. Sve zajedno dobro promiješaj 


Namaži tepsiju mašću i u nju stavljaj žličicom maie hrpice od gore 
navedene smjese. Ispeci u pećnici, da budu sv-jetlc-žuti . 

103 . JELOVNIK 

JUHA OD POVRĆA S KOBASICOM, 

PEČENI REZANCI, ZAMAŠČENA CVJETAČA, ZELENA 
SALATA, 

POGAČA S VOĆEM. 

539 Juha od povrća s kob a s i c om. Dvije mrkve jedna ; 
korabica, jedna repa, 2 krumpira, jedan struk poriluka, mala gla¬ 
vica kelja ili zelja, mahune, žumanac, mast ili maslac, kiselo vrhnje 

i kobasice. 

Proprži s mašću ili s maslacem kosanog luka, i dodaj gore na¬ 
vedeno povrće, izrezano na rezance Ostavi da se pirja, posoli i pre¬ 
ma potrebi dodaj malo vode Skoro mekanom povrću dodaj kobasicu, 
koju si izrezala na kolutiće i tople vode. Po volji možeš u juhu uku¬ 
hati riže ili zobene pahu-jice. Gotovoj juhi prilij žumanac umućen 
s nekoliko žlica vrhnja Ukoliko nisi u juhu ukuhala rižu ili pahu¬ 
ljice, serviraj je s proprženirn kockicama kruha. 

540 Pečeni rezanci. Dvije šake rezanaca, jedno jaje, dvije 
žlice sira, žlica šećera, grožđice, maslac i limunova korica. 

Skuhaj rezance u vodi ili mlijeku Ostavi da se ohlade Među¬ 
tim smiješaj žumanac, maslac, sir, izribanu limunovu koricu i snijeg 
od bjelanaca. Tome dodaj rezance, promiješaj, stavi ih u mašću na¬ 
mazanu posudu i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. Serviraj same, uz 
kompot ili prema ukusu sa salatom glavaticom. 

541. Zarnašćena cvjetača. Cvjetača, maslac ili rnast * 
mrvice. 

Očisti i operi cvjetaču i skuhaj je u slanoj vodi, kojoj dodaj 
dvije — tri žlice mlijeka Kuhaj ju cijelu ili raskidanu u cvijetove. 
Mekano skuhanu cvjetaču ocijed 1 , stavi u zdjelu ; prelij mrvicama 
proprženirn s maslacem. Serviraj kao predjelo uz pečeno meso ili 
odreske. 

542. Pogača s voćem. % kg brašna, 10 dkg maslaca, 2 ja¬ 
jeta, dvije žlice šećera, nekoliko žlica kiselog vrhnja, Vz žlice limu¬ 
novog soka, malo soli, na vrh noža praška za dizanje i voće prema 
ukusu i mogućnosti. 

Umijesi tijesto od brašna, maslaca, jednog bjelanca, jedne žlice 
šećera, na vrh noža praška za dizanje, malo soli, nekoliko žlica vrh- 
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n ja i V'i žlice limunovog soka. Glatko tijesto nekoliko puta razvaljaj 
i opet složi. Pokrij ga, i ostavi Vz sata na hladnom mjestu. Tada ga 
ponovo razvaljaj, stavi u mašću namazanu tepsiju ili oblik za pe¬ 
čenje torti. Na tijesto složi voće: trešnje, šljive, kajsije, jabuke ili 
kakovo drugo voće. Umuti žlicu maslaca s jednim žumancem, žlicom 
šećera, malo cimeta i izribane limunove kore. Tome primiješaj snijeg 
od 2 bjelanca. Tu smjesu stavi na voće. Tada kolač ispeci u dobro 
ugrijanoj pećnici. Pečeni kolač pospi šećerom u prahu, a kada se 
ohladi izreži ga na ploške. 

104 . JELOVNIK 

LAŽNA JUHA OD RIŽE, 

BUCE S RAJČICAMA, 

ŠPINAT S RIŽOM I MESOM, 

ROŠČIĆI S ORASIMA, LAŽNO TUČENO VRHNJE. 

543. Lažna juha od riže. % litre riže, zelenje za juhu, 
maslac i parmezan. 

Proprži rižu s maslacem i nalij juhom od zelenja. Posoli je, pro- 
m ješaj i ostavi da % sata kuha. Serviraj s izribanim parmezanom 

544. Buče s rajčicama, Buča (bundeva), zrele rajčice, za¬ 
prška, kim, šećer, ocat i crvene paprike. 

Oguli buče, izribaj na ribež, posoli ih, poškropi s malo octa, pro¬ 
miješaj i ostavi da stoje V 2 sata. Rajčice skuhaj s % glavice luka i 
strukom celerovog lišća. Skuhane rajčice propasiraj. Priredi svijetlu 
zapršku od masti i brašna, dodaj joj slatke, crvene paprike, razrijeđ; 
propasiran m sokom od rajčica, promiješaj i ostavi da dobro pro¬ 
kuha. Tome dodaj istisnute buče, opet promiješaj i ostavi da se sku¬ 
haju. Prema ukusu dodaj varivu šećera i kima. Serviraj uz odreske, 
pečeno meso ili pire od krumpira. 

545. Špinat s rižom i mesom. 6 jušnih žlica masti, 2 
glavice sitno skosanog luka, 4 režnjića kosanog češnjaka, jedna mala 
žlica sitnog papra, % kg svinjetine (govedine ili janjetine), 4 dcl riže, 

3 litre grubo narezanog špinata, 3 jušne žlice soli, 3 litre vrele vode 
i 2 dcl kiselog vrhnja. 

Na masti proprži luk. Kad luk požuti dodaj češnjak, papar i 
meso izrezano na manje kocke. Pirjaj pokrito, da meso postane me¬ 
kano. U vreloj vodi prokuhaj špinat. Ostavi ga da kuha samo 2—3 
minute. Tada stavi rižu na pirjano meso, malo ga proprži i nadolij 
špinatom i vodom, u kojoj se kuhao. Kuhaj da riža bude meka¬ 


na, a tada dodaj vrhnje, ostavi da 2—3 puta prokuha i iznesi na stoL 
Ovo jelo mora biti gusto, kao varivo. 

Špinat s rižom i mesom možeš servirati kao jedino jelo za ručak. 

546. Roščići s orasima. 18 dkg brašna, 14 dkg maslaca 
ili margarina, 7 dkg šećera i 6 dkg samljevenih oraha. 

Umrvi maslac s brašnom. Dodaj šećer i orahe i. umijesi glatko 
tijesto. Od tog tijesta uobliči rukom dulju kobasicu, izreži je u ko¬ 
madiće, a od komadića uobliči roščiće. Složi ih u maslacem ili 
mašću namazanu tepsiju i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. 

547. Lažno tučeno vrhnje. 3 bjelanca i 10 dkg šećera u 
prahu. 

Promiješaj bjelanca sa šećerom i tuci ih šibom za pravljenje 
snijega nad parom tako dugo, dok se ne stvrdne i postane slično tu¬ 
čenom vrhnju. Prelij ga po svježem voću: trešnjama, višnjama, ja¬ 
godama, oguljenim šljivama i t. d., ili njime ukrasi .kolače i torte. 

105 . JELOVNIK 

GRAHOVA JUHA S KRUMPIROM, 

OKRUGLJICE S MIRODIJOM, SLATKO ZELJE S RAJČICAMA, 
KOLAClCl S VRHNJEM. 

548. Grahova juha s krumpirom. % litre graha, 2 
velika krumpira, maslac ili mast, brašno i peršin. 

Probran i opran grah skuhaj u 3 litre vode. Kad je skoro sku¬ 
han, dodaj mu krumpir izrezan na kockice. Posoli. Priredi zapršku 
od maslaca ili masti i brašna, razrijedi je s hladnom vodom, ostavi 
da prokuha i prilij juhi. Dogotovljenoj juhi dodaj kosanog perš na. 

549. Okrugljice s mirodijom. Zemičke ili kruh mlije¬ 
ko, jedno jaje, brašno, mast, mrvice, maslac, peršin i vlasac 

Zemičke ili kruh izreži na sitne kocke. Umuti jaje s hladnom 
vodom i prelij po kockicama, da nabubre. Tada im dodaj sitno sko¬ 
sanog zelenog peršina i vlasca, komadić maslaca i oko dvije žlice 
brašna. Sve zajedno dobro promiješaj. Od te smjese uobliči dugolja¬ 
stu kobasicu, zavij je u umočen i ocijeđen ubrus, i kuhaj u slanoj 
vodi V 2 sata. Skuhano odmotaj iz ubrusa, stavi u zdjelu,, izreži u 
kriške i prelij mrvicama proprženim s maslacem. Serviraj uz varivo, 
meso ili salatu. 

550. Slatko zelje s rajčicama. Glavica zelja, mast, luk 
šećer i rajčice. 




Izrezi zelje na tanke rezance. Proprži s masti Va glavice kušanog 
luka, dodaj mu crvene paprike i zelje, posoli i ostavi da se pirja. 
Prema potrebi dolij nekoliko žlica vode. Međutim skuhaj i propa- 
siraj V4 kg rajčica. Mekano zelje pospi s jednom — dvije žlice bra¬ 
šna, promiješaj i dolij sokom od rajčica. Pošećeri, ostavi da kuha 
oko 10 minuta i serviraj uz razne odreske prženu slaninu ili pire 
od krumpira. 

551. Kolačići s vrhnjem. 10 đkg brašna, dvije žlice ki¬ 
selog vrhnja, žlič.cu vanili-šećera, limunova korica, % žlice ruma, 
mast i jaje. 

Umuti vrhnje sa žumancem, dodaj brašno, začine i dobro pro¬ 
miješaj. Tada dodaj rum i snijeg od bjelanca. Tijesto ne smije sta¬ 
jati. Stoga ga odmah vadi malom žlicom i prži u vreloj masti. Prže¬ 
ne kolačiće pospi šećerom u prahu i serviraj s kompotom ili s voć¬ 
nom pjenom. 

JELOVNIK 

JUHA OD GROŽĐA, 

SLOŽENAC S KUNIĆEM, SALATA OD RADIČA, 

UDOVIČINI POLJUPCI. 

552. Juha od grožđa. Zrele bobice grožđa, vino, zaprška 
začin. 

Priredi zapršku od žlice maslaca, šećera i dvije žlice brašna. 
Nalij je vodom i vrnom, dodaj korice od limuna, cimeta, 2—3 kl n- 
čića i zrele bobice grožđa. Ostavi da juha prokuha i serviraj je uz 
pržene kockice kruha. 

503. Složenae s kunićem. 1 kg mesa od kunića izrezan 
na 10 komada, kunićeva jetra izrezana na tanke ploške, x /% 1 tre ze¬ 
lenog graška (zrno), % litre korabice (mlado lišće i korijen), 4 mrkve, 
4 korijena peršina, jedna cvjetača, mlado lišće izrezano na rezance, 
cvjetača rastrgana na cvjetiće, jedna veća glavica sitno izrezanog 
luka, 10 svježih gljiva izrezan h na listiće, 10 jušnih žlica masti, 5 
ogu’jenih i na ploškice izrezanih krumpira, sol i papar. 

Posoli i popapri sve povrće osim krumpira. Polovinu tog povrća 
stavi u lonac, na povrće složi pr ređeno meso i jetra, na to stavi pre¬ 
ostalo povrće i krumpir, dodaj mast i toliko vode, da doseže krum¬ 
pir. Kuhaj najprije naglo, a tada polagano, dok sve ne bude mekano 

Umjesto mesa od kunića možeš uzeti janjetinu, 

I ovo jelo možeš dati kao jedino jelo za ručak, a gore navedena 
količina dostatna je za C—10 osoba. 



554 Salata od radića Radič, 1 krumpir, malo kuhanog 
graha, u .s, ocat, luk. čežn,ak .li vlasac. 

Radić očisti, operi, ocijedi, polij uljem i promiješaj. Dodaj mu 
na listiće izrezani krumpir malo kuhanog graha, nešto soli i octa. 
S/e zajedno promkešaj Frema ukusu dodaj salati f.no skosanog 
luka češnjaka ili viasca. 

555 U do vi čini poljupci. 4 bjelanca, 20 dkg šećera, 10 
dkg oraha, vamu.e,. 5 dbg groža.ca ili citronade. 

Istući od bjelanaca čvrst sn ,eg Dodaj mu žličicu po žl cicu še¬ 
ćer pomiješan s vanilijom Zatim tome dodaj krupno izrezane orahe, 
g/o-đice ili na kocke izrezan citronat Namaži tepsiju maslacem, žli¬ 
čicom u obi či male hrpice od gore navedene smjese, slaži ih u tepsiju 
1 posuši u slabo ugrijanoj pećnici. 

1 & 7 . JELOVNIK 

KRUMPiROVA JUHA SA ŠPAGETIMA, 

KUHANI ŠTRUKLJI S ORASIMA, UMAK OD GRAHA, 

MEDENE KRINKE. 

556. Krumpirova juha sa š p a g e t i m a. x /z kg krum¬ 
pira, 3 dkg špageta, zaprška 1 parmezan. 

Oguljeni krumpir skuhaj i propasiraj Priredi zapršku od masti 
i brašna, dodaj joj crvene papr ke 1 propasiram krumpir, razrijedi 
s vođom 1 sokom od rajčica. Ostavi da prokuha 1 ukuhaj u juhu špa- 
gete Gotovu juhu _ ospi nar.banim parmezanom. 

557 Kuhani štruklji s orasima Tijesto za razvlače¬ 
nje začin i nadjev od oraha: Vs litre vrhnja, 15 dkg samljevenih 
oraha, 2 jajeta, žlica maslaca i limunova korica. 

Umijesi tijesto za razvlačenje i ostavi da bar V 2 sata stoji, a tada 
ga razvući i nadjeni slijedećim nadjevom: umuti maslac sa žuman- 
cima dodaj kiselo vrhnje s nar banu limunovu koricu, promiješaj : 
konačno dodaj snijeg od bjelanaca 1 samljevene orahe. Ukoliko je 
nadjev prerijedak, dodaj mu malo mrvica. Zatim savij štrukelj, zavij 
ga u mokar ubrus, zaveži vrpcom i kuhaj Vć sata u slanoj, ključalo] 
vodi. Skuhanog odvij iz ubrusa, stavi u zdjelu, izrez na lijepe koma¬ 
de 1 prelij s ugrijamm maslacem ili ma'ću Serviraj uz umak ili sa¬ 
latu Isti štruke’j možeš ispeći u pećnici. 

553 Umak od graha Vi kg graha ulje ocat 1 hren. 

Grah skuhaj i propasiraj. Primiješaj mu octa. ulja. soli i papra. 
Ukoliko ćeš ga servirati uz govedinu, dodaj mu i naribanog hrena. 
Ako je umak pregust, dolij mu malo vode, u kojoj se je grah kuhao 



559. Medene kriške. Vz kg brašna, prašak za dizanje, 20 
dkg meda, % litre mlijeka, 7 dkg oraha i mirodije. 

Prosij brašno s praškom za dizanje, dodaj mu šećer, med, ko- 
sane limunove korice, mlijeko i izrezane orahe. Sve zajedno dobro 
promiješaj, umijesi tijesto i stavi u mašću namazanu tepsiju. Na- 
maži kolač umućenim jajetom, pospi izrezanim orasima i ispeci ga 
u dobro ugrijanoj pećnici. Peci oko % sata. Pečenog pospi s vanilije- 
vim šećerom, a kada se ohladi, izrezi ga na kriške. 

108 . JELOVNIK 

JUHA OD LUKA S NARIBANIM SIROM I ZLATNICIMA, 
OKRUGLJICE OD ŠLJIVA, UMAK OD ŠLJIVA, 

HUSARSKA DUGMETA. 

560. Juha od luka s naribanim sirom. 4 dkg ma¬ 
slaca, margarina ili masti, 25 dkg luka, 1 i V 2 litre vode ili juhe od 
kostiju, 6 dkg brašna, 5 dkg naribanog, suhog sira ili parmezana : 
soli. 

Izreži luk na kolute i proprži ga s masnoćom. Kada luk poru- 
meni, pospi ga brašnom, promiješaj, proprži i nalij s vodom ili ju¬ 
hom od kostiju. Ostavi da bar V2 sata kuha. Tada juhu procijedi i 
ulij u jušnik u koji si naribala sira. Serviraj sa zlatnicima ili pro- 
prženim kockicama kruha. 

561. Zlatnici. 2 jajeta, 6 dkg brašna, malo soli, malo praška 
za dizanje, dvije žlice mlijeka i mast za prženje. 

Promiješaj prašak za dizanje s brašnom. Dodai jaja, promiješaj, 
a tada posoli i prilij mlijeko. Dobro umuti! U vrelu mast stavljaj 
od toga tijesta žličicom, što tanje okrugle ploškice i prži, dok ne po¬ 
stanu zlatno žuti. Tada ih izvadi, ostavi da se okapaju 1 serviraj uz 
juhu. Osobito su fini uz goveđu juhu. 

562. Okrugljice od šljiva. 1 kg krumpira, jedno jaje, 
maslac, brašno i šljive. 

Krumpir skuhaj, oguli ga i na dasci propasiraj. Kad se malo 
ohladi, dodaj mu žlicu maslaca ili masti, jaje i soli, promiješaj, pri¬ 
miješaj Vi —V 2 litre brašna i umijesi krumpirovo tijesto. Raz valja.] 
ga s prsta debelo na brašnom posutoj dasci i izreži u četverokutiće. 
Na svaki četverokut stavi šljivu. Ukoliko su šljive kisele, izvadi im 
košticu i na njihovo mjesto stavi komadić šećera. Od tijesta i šljive 
uobliči okrugljice. Kuhaj ih 5—7 minuta u slanoj, ključaloj vodi. 
Proprži u tepsiji mrvice s mašću i uvaljaj u njih skuhane i ocijeđene 
okrugljice. Malo ih proprži, stavi u zdjelu i pospi cimetom i šećerom 


I 

Zimi, kad nema svježih šljiva, priredi okrugljice od suhih, pro¬ 
kuhanih šljiva ili od šljiva iz kompota. Okrugljice možeš prirediti 
i s drugim voćem: sitnim kajsijama, breskvama, trešnjama ili bobi- 

» cama krupnog grožđa. 

563. Umak od šljiva. Šljive, maslac, mrvice, vino, cimet, 
klinčići i šećer. 

Svježe šljive operi i odstrani im koštice. Proprži žlicu šećera sa 
žlicom maslaca. Dodaj dvije žlice mrvica, malo ih proprži i na to 
stavi oko 35 dkg šljiva. Promiješaj, pokrij posudu poklopcem i ostavi 
da šljive smekšaju. Dodaj nekoliko klinčića, malo cimeta i 1 dcl vi¬ 
na. Prema ukusu posoli i pošećeri. Ukoliko je umak prerijedak, do¬ 
daj mu još mrvica. Umak možeš prirediti i od kuhanih suhih šljiva. 
Serviraj uz kuhanu tjesteninu, prženi krumpir ili uz govedinu. 

564. Husarska dugmeta. 14 dkg maslaca, 20 dkg brašna, 
7 dkg šećera, 2 žumanca, limunova korica, bademi ili orasi i mar¬ 
melada. 

Umrvi maslac s brašnom. Dodaj šećer, žumanca i naribanu li¬ 
munovu koricu. Umijesi tijesto i ostavi ga da V2 sata miruje. Uobliči 
od tijesta kuglice, umoči ih u bjelanac, a zatim u samljevene orahe 
ili bademe. Složi ih u maslacem ili mašću namazanu tepsiju, i svaku 
pritisni, u sredini s mokrim drškom kuhače. Zatim ih ispeci u dobro 
ugrijanoj pećnici. Pečenim kolačićima stavi u udubinu malo mar¬ 
melade. 


109 . JELOVNIK 

BEZMESNA GULAŠ-JUHA, 

OKRUGLJICE OD KAJSIJA, UMAK OD KAJSIJA, 

PRHKE KAPICE. 

565. Bezmesna gulaš-juha. Mast, luk, krumpir, papri¬ 
ka i zelenje za juhu. 

Proprži s mašću dvije glavice fino kosanog luka. Kad luk stane 
rumenjeti, dodaj mu crvene paprike, na kocke izrezan krumpir, 
mrkvu i peršin, promiješaj i ostavi da se pirja. Kad krumpir počne 
rumenjeti, napraši ga žlicom brašna i nalij vodom ili juhom od ze- 
lenja. Ostavi, da prokuha. Juha je gotova, kada se krumpir smekša. 

566. Okrugljice od kaj šija. Jedna ili dvije žemičke, 2 
jajeta, Vi litre brašna, žlica maslaca, kajsije i šećer. 

Kruh namoči i istisni. Umuti žlicu maslaca s dva jajeta, dodaj 
mu istisnuti kruh, promiješaj i dodaj brašno. Umijesi tijesto, raz« 
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valjaj ga izrezi u četverokutiče i na svaki stavi % kajsije, koje st 
uvaljala u šećer. Uobliči okrugljice i kuhaj ih 7—10 minuta u sla¬ 
noj, ključalo j vodi. Skuhane okrugljice ocijedi, stavi u zdjelu, 
pospi mrvicama proprženim na maslacu ili masti, šećerom i cime¬ 
tom Serviraj kao samostalno jelo. ili uz slatki umak, 

567 Umak o d k a j si j a. Tanjii kajsija, zaprška, šećer i vine. 

Kajsije oguli, odstrani im koštice i izreži ih u nekoliko koma¬ 
da Preprži žlicu šećera sa žlicom maslaca, dodaj žhcu brašna i dvije 
žlice mrvica Kad zaprška malo ■ porumem. dodaj joj pripravljene 
kajsije, polij s vinom, promiješaj i ostavi da prokuha. Ukoliko je 
umak pregust. dolij mu vma, ako je rijedak, dodaj mu mrvica. Po- 
šećeri i posoli prema ukusu. 

Ovakav umak možeš prirediti i od marmelade od kajsija. Ser¬ 
viraj uz okrugljice ih kuhanu govedinu. 

568 Prhke kapice 18 dkg brašna, 12 dkg maslaca, 7 dkg 
šećera, jedan tvrdo kuhani žumanac i marmelada. 

Umijesi tijesto od brašna, maslaca, šećera, žumanca i limunove 
kor.ee Razvaljaj ga tanko kao hrbat noža i izreži na četverokutiče. 
Na svaki četverokutić stavi malo tvrde marmelade Uglove četvero- 
kutića namaži bjelancem i stisni ih nad marmeladom Složi kapice 
u maslacem ih mašću namazanu tepsiju namaži ih umućenim jaje¬ 
tom i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. Kapice možeš puniti i s na¬ 
djevom od oraha, kojemu dodaj nešto grožđica. 

110 . JELOVNIK 

JUHA OD KELJA, 

OKRUGLJICE OD BRESAKA. UMAK OD BRESAKA. 

PRHKI KOLAČIĆI, 

569 Juha od kelja Glavica kelja. 2 velika krumpira, zelen- 
peršin, maslac, brašno, luk i papar. 

Izreži kelj na š.roke rezance Popari ga i ocijedi Priredi svijetlu 
zapršku od maslaca, orašna i fino kosanog luka Stavi u nju pripre¬ 
mljen kelj promiješaj i ostavi da se maio pirja Tada ga nalij vodom 
ili juhom od zelenja i dodaj na kockice izrezani krumpir, soli. sitnog 
papra i ostavi da kuha Dogotovljenoj juhi dodaj kosanog peršina 
i prema ukusu nešto izrezane korabice 

570 Okrugljice od bresaka % litre brašna 2 jajeta 
% litre kiselog vrhnja ili mlijeka, mast. breskve i šećer. 

Umuti jaje s vrhnjem, posoli, đoda ; brašno i umijesi t.jesto Raz- 
valjaj ga i izreži na četverokutiče. Breskve oguli, raspolovi, od 







strani im koštice, uvaljaj ih u šećer, položi na četverokutiče i uobliči 
okrugljice Kuhaj ih 10 minuta u slanoj vodi. Skuhane složi u zdjelu, 
pospi mrvicama, proprženim s maslacem, cimetom i šećerom a 
prahu. 

571. Umak od bresaka. Tanjir bresaka, zaprška, vino i 
šećer.. 

Oč šćenim breskvama odstrani koštice, stavi ih u lonac, pospi 
šećerom, polij s malo vina i vodom i ostavi da prokuhaju. Zagrij 
maslac, a kada se zapjeni dodaj mu komadić šećera, žlicu brašna i 
dvije žiice mrvica. Rumenoj zapršci dodaj - procijeđene skuhane i 
propasirane breskve Prema ukusu dolij još v.na i dodaj soli i šeće¬ 
ra. Serviraj uz kuhane tjestenine ili kuhanu govedinu. Ovaj umak 
možeš prirediti i od marmelade od bresaka. 

572 Prhki kolači. 18 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 5 dkg 
oraha, 7 dkg šećera, jedno manje jaje, marmelada, limunov sok i 
korica. 

Umijesi prhko t'je.sto od brašna, jajeta, maslaca, šećera, sa¬ 
mljevenih oraha, nešto soka i korice od limuna Razvaljaj ga i izbodi 
s oblikom za manje pokladnice Polovini kolačića izbodi u sredini 
■ kolut ć čistim naprstkonv Složi ih u mašću namazanu tepsiju i ispeci 
u dobro ugrijanoj pećnici. Cijele kolačiće namaži s donje strane 
marmeladom i poklopi s probušenim. koje si posula šećerom u pra¬ 
hu. Gotove kolačiće složi u plitku zdjelu. 

4. 

111 . JELOVNIK 

JUHA OD ŽEMIĆAKA, 

PIRE OD KRUMPIRA, ZAKISELJENI GRAH, 

OMLETI S MARMELADOM. DRUŽINSKI KOLAČ. 

573 Juha od že mi ča ka. 3 zemičke, 2 jajeta, maslac, ora- 
šac i zelenje za juhu. 

Stavi žemičke u lonac i nalij na njih toliko vode da budu njome 
pokrivene Kada dobro nabubre, stavi lonac na štednjak, dodaj že- 
mičkama komadić maslaca i dobro promiješaj Zatim dolij vrele juhe 
od zelenja i ostavi da juha neko vrijeme kuha Začini je oraškom ili 
šafranom Skuhanu juhu ulij u jušn k, u kojemu si umutila 2 žu- 
manea Pri tome mrešaj žumanca 

574 Zakiselje.ni grah Grah. zaprška ocat, lovorov list 
i konca od limuna 

Uvečer grah proberi, operi i namoči. Drugi ga dan prokuhaj, 
ocijedi i nalij s toplom vodom. Dodaj mu lovorov list, limunove ko- 



riče, a posoli ga, kada je do pola skuhan. Tada ga skuhaj. Priredi 
zapršku od masti, kosanog luka i brašna. Razrijedi je hladnom vo¬ 
dom i dodaj skuhanom grahu. Ostavi da zaprška prokuha s grahom, 
zatim ga zakiseli, dodaj mu papra i serviraj uz pire od krumpira ili 
za večeru kao samostalno jelo. 

575. Omleti s marmeladom. Jedno ili 2 jajeta, Vi litre 
mlijeka, Vi litre brašna, šećer, marmelada i mast. 

Umuti žumanca s mlijekom, dodaj žlicu vrhnja, žlicu šećera i 
malo soli, a tada tome primiješaj brašno. Ukoliko je tijesto pregu- 
sto, dolij još mlijeka. Dobro promiješaj i primiješaj čvrst snijeg od 
bjelanaca. Stavi u tavu žlicu masti, a kada se dobro ugrije, odlij 
je. Na tako namašćenoj tavi peci omlete. Omleti moraju biti s obje 
strane rumeno pečeni. Pečene drži na toplom, do.k sve ne ispečeš. 
Tada ih namaži marmeladom, savij ih i pospi šećerom u prahu. Ser¬ 
viraj kao samostalno jelo, uz kompot ili mlijeko. 

576. Družinski kolač. 20 dkg masti, 50 dkg brašna, 20 dkg 
šećera, Vi litre mlijeka, 10 dkg grožđica, 4 jajeta, 1 prašak za diza¬ 
nje, 1 vanilin šećer, rum i limunova korica. 

Pjenasto umuti mast. Miješaj dalje i dodavaj žlicu po žlicu še¬ 
ćera, zatim jaja, tada mlijeko, začine i napokon brašno pomiješano 
s praškom za dizanje. Uvaljaj u brašno očišćene grožđice i umiješaj 
ih u tijesto. Namaži oblik s mašću, stavi u njega tijesto i peci ga 
1—1 i Vi sata u dobro ugrijanoj pećnici. 


112 . JELOVNIK 

JUHA OD MRVICA, 

POPECCI OD POVRĆA, PIRJANA CIKLA, 

OBIČNI KEKSI, JABUKE U PUDINGU OD MALINA S KREMOM 
OD VANILIJE. 

577. Juha od mrvica. Vi — Vi litre mrvica, maslac i 2 jajeta 
Zagrij u posudi maslac. Kad se maslac zapjeni, proprži s njime 

mrvice. Propržene mrvice nalij š juhom od zeleni ili slanom, klju- 
ćalom vodom. Dodaj muškatovog cvijeta i ostavi da neko vrijeme 
kuha. Umuti u jušniku žumanca i cijelo jaje, i nalij na njih juhu. 

578. Odresci od povrća. Vi kg krumpira, tanjirić špinata 
ili kelja, mrkva, grašak, gljive, maslac, 2 jajeta i dvije žlice šećera. 

Krumpir oguli, skuhaj u slanoj vodi i propasiraj. Špinat ili 
kelj skuhaj i skoši. Mrkvu skuhaj i izreži u sitne kockice. Grašak 
skuhaj i propasiraj, a gljive proprži i sitno izreži. Umuti žlicu ma- 


slaca s 2 jajeta. Tome dodaj krumpir i sve ostalo pripremljeno po¬ 
vrće, soli, sitnog papra i dvije jušne žlice brašna. Po volji dodaj i 
žlicu skosane šunke. Sve zajedno promiješaj. Od te smjese uobliči, 
popečke i isprži ih u vreloj masti. Serviraj uz pirjanu ciklu, salatu 
ili kao prilog mesu. 

579. Pirjana cikla. Cikla, mast, kim, brašno, šećer i ocat. 

Ciklu dobro operi, oguli, izreži na rezance ili je izribaj na 

ribež kao repu ili buče. Proprži u posudi mast s komadićem šećera 
i tome dodaj pripremljenu ciklu. Pospi je kimom i solju, polij s 
malo octa i ostavi da se pirja oko 2 sata. Dok se cikla pirja dodavaj 
joj malo vode, da ne zagori. Mekano pirjanu ciklu pospi s brašnom, 
promiješaj, malo proprži i nalij vodom. Ostavi, da dobro prokuha. 
Prema ukusu dodaj joj šećera i još malo octa. Serviraj uz popečke 
od variva, govedinu ili prženi krumpir. 

580. Obični keksi. 30 dkg brašna, prašak za dizanje, 10 dkg 
maslaca, 10 dkg šećera i 6 žlica mlijeka. 

Prosij na dasci brašno s praškom za dizanje. Umrvi maslac s 
. ' prosijanim brašnom, dodaj šećer i mlijeko. Od svega toga umijesi 

glatko tijesto, tanko ga razvaljaj i ostavi da Vi sata miruje. Tada 
ga razvaljaj i izbodi kekse malim, raznim oblicima. Namaži ih umu¬ 
ćenim jajetom i stavi u mašću namazanu i brašnom naprašenu tep¬ 
siju. Ispeci ih u srednje ugrijanoj pećnici. 

581. Jabuke u malinovom pudingu s kremom od 
vanilije. 4 osrednje, kiseljkaste jabuke, Vi litre vode, sok od po¬ 
lovine limuna, 2 žlice šećera, omot malinovog pudinga, 3 žlice šećera, 
3 žlice vode i voda u kojoj su se kuhale jabuke. 

Prokuhaj vodu sa šećerom i limunovim sokom. U toj tekućini 
skuhaj oguljene, na 8 dijelova izrezane jabuke. Jabuke kuhaj toliko, 
da se ne raskuhaju. Zatim ih ocijedi. Dodaj soku u kojemu su se ja¬ 
buke kuhale toliko vode, da ga bude Vi litre. Umuti pudingov prašak 
sa 3 žlice hladne vode i 3 žlice šećera. U uzavreli gore navedeni sok 
ulij miješajući umućeni pudingov prašak. Kuhaj 2—3 minute, a tada 
stavi na hladno. Još malo miješaj, da se na pudingu uhvati kožica. 
Nakvasi s vodom oblik za puding. Na dno lijepo složi polovinu jabu¬ 
ka, a na njih nalij polovinu vrelog pudinga. Tada stavi drugu polo¬ 
vinu jabuka, a na njih nalij drugu polovinu pudinga i ostavi neko¬ 
liko sati na hladnom mjestu, da se puding stvrdne. Međutim priredi 
kremu od vanilije. 

582. Krema o d v a n i 1 i j e. Vi litre mlijeka, 2 žumanca, dvije 
žlice šećera, komadić vanilije i čajna žlica finog, bijelog brašna. 

Pjenasto umuti žumanca, šećer i brašno. Zakuhaj mlijeko, u koje 
si stavila komadić vanilije i prilij mu gore navedenu smjesu, pro- 
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miješaj je i skuhaj u vođenoj kupelji, čim se krema stane zgušnja¬ 
vati izvadi je iz kupke i miješaj dok se ohladi. 

Hladan, stvrdnut puding prevrni u plitku zdjelu, a oko njega 
stavi vijenac kreme. Serviraj samo ili uz sitne kolačiće. 


|| 3 . JELOVNIK 

JUHA OD GLJIVA S VRHNJEM, 

ŽGANCI OD HELJDE S KRUMPIROM, KISELO ZELJE, 

PEČENA SAVIJAČA S NADJEVOM OD ŽEMIČAKA, KOMPOT 

583 Juha od gljiva s vrhnjem. Svježe gljive, maslac 
luk, češnjak, peršin, brašno, vrhnje i ocat. 

Očisti gljive, operi ih, popari ključalom vodom i odmah ocijedi. 
Proprži fino skosanog luka s dvije jušne ži ce maslaca (ili masti). Na 
proprženi luk stavi gljive i dodaj im režanj skosanog češnjaka i soli. 
Miješaj gljive na jakoj vatri, da sok ukuha. Tada ih pospi s dvije 
žlice brašna, promiješaj i nalij vrelom vodom ili juhom od zeleni. 
Ostavi da juha kratko kuha, a tada je okiseli i pospi kosanim, zele¬ 
nim peršinom Napokon joj dodaj nekoliko žlica kiselog vrhnja 
Serviraj sa žgancima od heljde ili u juhu ukuhaj krumpir ili rižu. 

584 Žganci od heljde. % litre heljdinog brašna, 3 velika 
krumpira, mast sa čvarcima. 

Krumpir oguli, izreži u kriške i skuhaj u jednoj i pol litre 
vode Kad je krump.r skuhan, posoli ga, i ukuhaj u vodu Vz litre 
brašna od heljde Ostavi da 5 minuta kuha, tada žgance kuhačom 
podijeli do dna, u 2 dijela. Ostavi, da još 5 minuta kuhaju. Zatim ih 
dobro promiješaj i izgnječi. Žlicom ih vadi, stavljaj u zdjelu, za- 
masti mašću i čvarcima i serviraj uz juhu od gljiva, kiselo zelje ili 
nezamašćene uz mlijeko. 

585 Pečena savijača s nadjevom od žemičaka 
Tijesto za razvlačenje: malo jaje, Vz litre brašna, !4 litre vode ko¬ 
madić maslaca, žličicu soli. Nadjev: dvije žemičke, 2 jajeta. Vi litre 
kiselog vrhnja, šećer, grožđice i mlijeko. 

Umijesi tijesto za savijaču i ostavi da Vz sata miruje Nakvasi 
žem čke s mlijekom. Istisni ih, kada dobro nabubre, a tada ih pro- 
pasiraj Umuti žumanca s vrhnjem, dodaj im namočene, propasirane 
žemičke i čvrst snijeg od 2 bjelanca Tijesto malo razvaljaj namaz 
rastopljenim maslacem i razvući. Pospi ga mrvicama, namaži na¬ 
djevom, osladi s nekoliko žlica šećera i napokon pospi sa šakom 
grožđica. Zatim savijaču savij, stavi u maslacem namazanu tepsiji: 

: polij s toliko mlijeka, da savijača bude s njim skoro pokriven- 
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Ispeci je u dobro ugrijanoj pećnici. Pečenu izrezi na kose komadiće; 
složi u zdjelu i pospi šećerom u prahu. Savijaču serviraj samu, uz 
mlijeko ili kompot. 


1. Kosani popečci s prženim ploškama 
krumpira 

Pečena teletina s mladim krupirima 
Pečena svinjetina s rižom i punjenim 
rajčicama 

4. Popečci od hašena s kuhanim 
krumpirom 

5. Pohani pilići s pirjanom mrkvicom i 
špinatom 

6. Goveđi t'iTe s varivom od špinata-, pir¬ 
janim gljivama i krumpirom 








|14. JELOVNIK 

JUHA OD KELJA S RIŽOM. 

ŠTRUKLJI OD HELJDINOG BRAŠNA S NADJEVOM OD ORAHA. 
MEDENI, CRNI KRUH. 

586. Juha od kelja s rižom. Mala glavica kelja, % litre 
riže, luk, peršin i papar. 

Izreži kelj na rezance, operi ga s toplom vodom i stavi na mast. 
s kojom si propržila Vi glavice kosanog luka, posoli i ostavi, da 
se neko vrijeme pirja. Zatim mu dodaj probranu i opranu rižu i 
ostavi da još malo pirja. Tada nalij vodom i ostavi da se juha sku¬ 
ha. Napokon joj dodaj sitna, papra, skosanog peršina i po volji sko- 
sane korabice ili šunke. 

587. š t r u k 1 j i o d heljdinog brašna s nadjevom 
od oraha. Tijesto: Vz litre heljdinog brašna, jedna i četvrt litre 
vode. Nadjev: Vi litre oraha, kiselo vrhnje, jedno jaje i začin. 

Prosij brašno u posudu, posoli ga sa žličicom soli i polij s jednom 
i četvrt litre vode. Promiješaj vodu s brašnom i ostavi da se ohladi. 
Zatim stavi tijesto od heljdinog brašna na dasku, koju si dobro po- 
sula s pšeničnim brašnom. Razvaljaj ga tanko, kao hrbat noža i na¬ 
djeni slijedećim nadjevom: umuti nekoliko žlica vrhnja (ili mlijeka) 
s jednim jajetom. Tome dodaj sitno izrezane orahe, sitnog cimeta i 
klinčića i po volji malo mrvica. Zatim štrukelj savij, zavij u mokar 
ubrus ili čistu bijelu krpu, svezi vrpcom i kuhaj % sata u slanoj 
vodi. Skuhani štrukelj odvij iz ubrusa, izreži u komadiće, stavi u 
plitku, okruglu zdjelu i zamasti mrvicama proprženim s mašću. Ser¬ 
viraj kao samostalno jelo, s kiselim ili slatkim zeljem, ili uz salatu. 

Štrukelj od heljdinog brašna možeš nadjeti čvarcima, t. j. na 
razvijeno tijesto staviš umjesto nadjeva, od oraha ugrijane čvarke. 
Štrukelj sa nadjevom od sira nadjeni slijedećim nadjevom: umuti 2 
jajeta s Vi litre vrhnja. Tome primiješaj dvije šake dobro ocijeđenog 
sira. Po potrebi dodaj malo mrvica. Ovako priređene štruklje kuhaj 
u slanoj vodi ili ih ispeci. 

588 Medeni, crni kruh Krušno brašno, šećer, mlijeko, 
med, prašak za dizanje, orasi ili suho voće. 

Proprži jednu — dvije žlice šećera i nalij s mlijekom, Promi¬ 
ješaj prašak za dizanje s brašnom i stavi u zdjelu. Umiješaj u bra- 
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šno krupno izrezane orahe ili suho voće, nekoliko žlica međa i pro- 
prženi šećer. Uzmi po volji od svih primjesa. Sve zajedno umijesi u 
tijesto, uobliči dugoljaste hljepčiće, stavi ih u mašću namazanu tep¬ 
siju i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. 

Ukoliko staviš u tijesto sode bikarbone, pstavi hljepčiće da stoje 
10—15 minuta, a tada ih peci. Staviš li u tijesto prašak za dizanje, 
peci ih odmah. Pečene štruce ostavi da se ohlade, a tada ih izrezi u 
ploške. Serviraj uz čaj, kavu ili mlijeko. 

US. JELOVNIK 

FINA JUHA OD KISELOG VRHNJA, 

SARMA OD VINOVE LOZE, 

FINI KOLAC OD JAGODA. 

589. Fina juha od kiselog vrhnja. Dvije zemičke, ma¬ 
slac, 5 dcl kiselog vrhnja i zeleni peršin. 

Proprži dvije zemičke izrezane na kockice s jušnom žlicom ma¬ 
slaca. Izvadi iz posude propržene kockice, a na maslac stavi jušnu 
žlicu kosanog zelenog peršina i odmah dolij 5 dcl vrhnja i 6 dcl mli¬ 
jeka. Posoli i ostavi da juha prokuha. Serviraj je odmah s propr- 
ženim kockicama. 

590. Sarma od vinove loze. % kg svinjetine od buta 
ili plećke, suha slanina, riža, jedno jaje, luk, lišće od vinove loze, 
mast, brašno, paprika, papar, sol, ocat i kiselo vrhnje. 

Mlado lišće od vinove loze operi, odreži im stapke i popari klju- 
čalonr mješavinom od Vi litre octa i Vz litre vode. Nadjeni ih kao 
sarmu slijedećim nadjevom: protjeraj meso kroz stroj za mljevenje 
mesa, skoši glavicu luka i proprži ga s jušnom žlicom masti, dodaj 
mu samljeveno meso i pirjaj tako dugo, dok sok ukuha. Ostavi smje¬ 
su da se hladi, a tada joj dodaj 1,5 dcl probrane i oprane riže, jedno 
jaje, 5—8 dkg suhe slanine izrezane na kockice, dvije jušne žlice 
gustog, kiselog vrhnja, soli, papra i slatke, crvene paprike. Nadjev 
dobro promiješaj i nadjeni sarmice. Gotove sarmice složi jednu do 
druge u posudu, nalij ih mlakom vodom toliko, da budu njome po¬ 
krivene i kuhaj Vz —% sata. Sarmice ne smiju jako kipjeti, jer bi 
se rastvorile. 

Priredi zapršku od 3 jušne žlice masti i dvije jušne žlice bra¬ 
šna, a kada porumeni dodaj joj Vz kavske žlice slatke, crvene pa¬ 
prike, nalij s 3 dcl hladne vode, promiješaj i ostavi da prokuha, a 
tada prilij kuhanim sarmicama. Protresi posudu nekoliko puta, da 
se umak izmiješa, i kuhaj još 5 minuta. Konačno dodaj 3—4 jušne 
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žlice kiselog vrhnja, a prema ukusu malo octa i soli. Serviraj s pi¬ 
reom od krumpira. 

591. Fini kolač od jagoda. 30 dkg brašna, 20 dkg ma¬ 
slaca, jedno jaje, 37 dkg šećera, 6 bjelanaca i Vz kg vrtnih ili. šum¬ 
skih jagoda. 

Umrvi maslac s brašnom, dodaj jaje i 15 dkg šećera, i na dasci 
umijesi tijesto. Izvaljaj ga s prsta debelo i njime obloži tepsiju. Stavi 
tepsiju u pećnicu i peci tijesto toliko, da bude polupečeno. Tada ga 
izvadi iz pećnice i ostavi da posvema ohladi, jer će inače kolač biti 
slaninast. Međutim istući snijeg od 6 bjelanaca, primiješaj mu jago¬ 
de i 22 dkg šećera u prahu. Tom smjesom premaži tijesto i ispeci ga 
do kraja u dobro ugrijanoj pećnici. Pečen kolač mora biti zlatno 
žute boje. 


116 . JELOVNIK 

JUHA S KOPROM, 

PIRJANA JANJETINA S UMAKOM PREMA UKUSU, 

SALATA OD MATOVILCA, - 
KOLAC S TREŠNJAMA ILI VIŠNJAMA. 

592. Juha s koprom. Mast, brašno, kopar, kiselo vrhnje, 
tarana i sol. 

Priredi zapršku od dvije jušne žlice masti i jedne i Vz žlice bra¬ 
šna. Rumenoj zapršci dodaj jušnu žlicu kosanog kopra i odmah dolij 
jednu litru i Vz vode. Ostavi da juha dobro prokuha, a tada u nju 
ukuhaj sitnu taranu. Kuhaj još 5—7 minuta, a tada juhu začini s 
5—6 jušnih žlica kiselog vrhnja i Vz kavske žlice vinskog octa. 

593. Pirjana janjetina s umakom prema ukusu. 
1 kg janjetine, sol i mast. 

Meso operi, posoli, ostavi da Vz sata stoji, a tada ga stavi u tep¬ 
siju i naglo prepeći sa svih strana s 3 jušne žlice masti. Rumeno 
prepečeno meso pirjaj u umaku prema ukusu i mogućnosti. Evo 
upute kako se priređuju umaci, u kojima se pirja janjetina: 

a) Umak s kiselim vrhnjem. Janjeće koštice, mast, 
brašno, kiselo vrhnje, slatke, crvene paprike i limun. 

Rasjeckaj sa sjekiricom Vz kg janjećih koštica, isprži ih s dvije 
jušne žlice masti, napraši s 5 dkg brašna, promiješaj i nalij s Vz litre 
vode, Ostavi da kuha oko Vz sata, a tada umak procijedi kroz cje¬ 
diljku ili sito. Procijeđenom umaku dodaj Vz kavske žlice slatke, 
crvene paprike, 3 dcl kiselog vrhnja, sok i koricu od Vz limuna. Pre- 
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lij umak po mesu Ukoliko je pregust, dodaj malo vode a tada pirjaj 
tako dugo, dok meso omekša. 

b) Umak s maslacem. Maslac, brašno, juha od janjećih 
koštica, sol, papar, limunov sok ili vinski ocat. 

Umuti 12 dkg rastopljenog maslaca sa 6 đkg brašna, nalij s Vz 
litre procijeđene juhe od janjećih koštica, dodaj odi, sitna papra i 
prepečeno meso Pirjaj meso u umaku, a kada smekša okiseh umaij 
limunovim sokom. 

c) Umak s gljivama Mast, brašno, luk. gljive, češnjak, 
sol, kim i paprika. 

Proprži fino skosanu glavicu luka s 10 đkg masti, dodaj 15 dkg 
očišćenih, opranih glj.va, koje si izrezala na ploške, 2 skosana rež¬ 
nja češnjaka, malo soli, kima, i paprike. Pirjaj oko 10 minuta Tada 
gljive napraši sa 6 dkg brašna, promiješaj, podhj s Vz litre procije¬ 
đene juhe od janjećih koštica i kuhaj 14 sata Zat m polij umak po 
mesu, pirjaj, a kada meso smekša dodaj 3 dcl kiselog vrhnja Pir¬ 
janu janjetinu serviraj sa žličnjacima, pireom od krumpira, pirja¬ 
nom rižom i salatom od matovilca. 

594. Salata od matovilca. Matovilac, ocat, ulje i tvrdo 
kuhana jaja. 

Očisti i operi mladi matovilac, začini ga octom, uljem i solju 
Salatu ukrasi kriškama ili ploškama tvrđo kuhanih jaja. 

595 Kolač s višnjama ili trešnjama. Maslac, bra¬ 
šno, jaje, kiselo vrhnje, mrvice, šećer, mirodije, limunova korica 
i voće. 

Umijesi tijesto od 25 dkg brašna 12 dkg maslaca i jednog žu- 
manea. Razvaljaj ga s prsta debelo i stavi u brašnom naprašenu 
tepsiju. Na- tijesto složi očišćene i oprane trešnje ili višnje. Međutim 
pjenasto umuti 6 žumanaca, 12 dkg šećera u prahu, dodaj 2 dcl k'- 
selog vrhnja, prosijane mrvice od jedne i Vz zemičke, snijeg od 6 
bjelanaca, malo cimeta ili vanilije i naribanu limunovu kor cu Izlij 
tu smjesu na tijesto s voćem i ispeci kolač u dobro ugrijanoj pećnici. 

117 , JELOVNIK 

JUHA S RIŽOM, 

PEČENI .TELEĆI BUBREŽNJAK. PEČENI KRUMPIR. 

MIJEŠANA SALATA, 

BISKVIT PUNJEN S PJENOM OD JAGODA 

596 Juha s rižom Mast, brašno, luk. zeleni peršin soL 
crvena paprika, riža i kiselo vrhnje. 



Priredi svijetlu zapršku od dvije jušne žlice masti, jedne jušne 
žlice brašna i Vz kavske žhce fino kosanog luka. Dodaj joj 14 žlice 
slatke, crvene paprike i nalij s dvije litre vode. Ostavi da juha dobro 
prokuha, a tada u nju ukuhaj 10 jušnih žlica oprane riže i kuhaj 
nešto manje od Vz sata. Dogotovljenoj juhi dodaj jednu kavsku žlicu 
kosanog zelenog peršina, dvije.— 3 jušne žlice kiselog vrhnja i Vz 
i imuna izrezanog na ploške. 

597. Pečeni teleći bubrežn j ak. 1 i Vz kg telećeg bu¬ 
brežnjaka, sol, mast, voda i krumpir. 

Iz bubrežnjaka oprezno odstrani sve kosti, a. i bubreg s mladim 
lojem, koji ga okružuje. Posoli meso i bubreg. Usred mesa stavi do¬ 
bro posoljen bubreg s mladim lojem, kojim je okružen, a tada 
sve zajedno savij u savijaču, poveži špagatom, da se kod pečenja ne 
otvori, i peci u pećnici, kao svaku drugu pečenku. Ža‘ vrijeme peče¬ 
nja marljivo ga prelijevaj vlastitim sokom! Polupečeni bubrežnjak 
okruži oguljenim i posoljenim krumpirima i peci, dok meso ne bude 
lijepo pečeno, a krumpir mekan. Ispečen bubreg izreži na ploške ta¬ 
ko, da usred svake ploške ostane komadić bubrežnjaka. Izrezano 
meso stavi u dobro ugrijanu dugoljastu zdjelu i okruži pečenim 
krump!rima. Bubrežnjak ispušta pri pečenju mnogo mladog loja. 
Stoga odlij nešto soka, a preostalom dodaj dvije jušne žlice vode, do¬ 
bro prokuhaj i prelij ga po mesu i krumpirima. Ovako pripravljen 
bubrežnjak serviraj s miješanom salatom prema ukusu i mogućnosti. 

598. Biskvit punjen pjenom od jagoda. Jaja, bra¬ 
šno, šećer, limunova korica, maslac i jagode. 

Pjenasto umuti 6 žumanaca sa 6 vrhom punih jušnih žlica šećera 
u prahu, sokom i naribanom koricom od Vz limuna. Tome dodaj 
snijeg od 6 bjelanaca, 6 ravnih jušnih žlica brašna i lagano promije¬ 
šaj. Namaži maslacem ili mašću oblik za pečenje torte; ulij u njega 
gornju biskvitnu smjesu i ispeci je u dobro ugrijanoj pećnici. Pečeni 
biskvit izvadi iz oblika; ostavi da se ohladi, a tada ga prorezi na¬ 
djeni i premaži pjenom od jagoda. 

599. Pjena od jagoda. Bjelanci, šećer i jagode. 

Očisti i operi 20 dkg zrelih, šumskih jagoda, dodaj im 2 bjelan- 
ca i 20 dkg šećera u prahu i sve zajedno tuci šibom za pravljenje 
snijega tako-dugo, da dobiješ čvrstu, pjenastu smjesu. (Tuci je bar 
20 minuta.) 

Takovu pjenu, možeš prire "ti i od drugog zrelog .voća kao; 
ogu’jene kajsije, breskve dinje, ribiz; i' maline. 

Pjenu možeš dati i kao samostalni slatkiš,, uz sitne, suhe kola¬ 
čiće, ili je stavi na ohlađenu krupicu (gris) ,ili rižu, koju si skuhala 
u mlijeku. 
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118 . JELOVNIK 

JUHA OD MLADOG KRUMPIRA S MLIJEKOM, 

NARAVNI ODREZAK S KISELICOM, 

ŽLIČNJACI S KRUMPIROM, 

ROTKVICE, MLADI LUK, 

TORTA S JAGODAMA, VIŠNJAMA ILI TREŠNJAMA. 

600. Juha od mladog krumpira s mlijekom. Mast, 
brašno, luk, zeleni peršin, sol, kim, mlijeko i mladi krumpir. 

Priredi svijetlu zapršku od dvije jušne žlice masti i jednom i Vz 
jušne žlice brašna, X A male glavice kosanog luka. Nalij je s % litre 
mlijeka i % litre vode. Kad juha prokuha, dodaj joj Vz kg ogulje¬ 
nog, mladog krumpira izrezanog na kockice i kuhaj oko Vz sata. 
Konačno stavi u juhu jednu kavsku žlicu kosanog, zelenog peršina 
ili isto toliko vlasca. Prema ukusu možeš juhi dodati i malo sitna 
papra. 

601. Naravni odresci s k i s e 1 i c o m. % kg teletine od 
buta, ili svinjski karmenadli, mast, brašno, sol, kiselica i kiselo 
vrhnje. 

Meso operi, izreži ga s prsta debelo, malo istući, posoli, uvaljaj 
s jedne strane u brašno i u vreloj masti s obje strane naglo ispeci. 
Pečene odreske ili karmenadle izvadi iz masti, a u nju stavi jednu 
do dvije šake oprane, očišćene kiselice, miješaj 3—4 minute, da se 
kiselica raspadne u masti, dodaj 3—4 jušne žlice vode i ostavi da 
prokuha. U taj umak stavi pečeno meso i pirjaj ga oko Vz sata. Ko¬ 
načno prilij umaku 3—4 jušne žlice kisela vrhnja. Stavi meso u 
zdjelu, okruži ga žličnjacima ili krumpirom i polij sokom. 

602. Žličnjaci s krumpirom. Brašno, jedno jaje, krum¬ 
pir, luk, mast i mrvice. 

Skuhaj u Slanoj vodi Vz kg oguljenog krumpira, koji si izrezak) 
u kocke. Skuhan krumpir ocijedi na cjediljki. Priredi tijesto za žlič¬ 
njake od 30 dkg brašna, jedne kavske žlice masti, jednog jajeta i 
vode. Ukuhaj žličnjake u ključalu, slanu vodu i kuhaj ih nekoliko 
minuta u pokrivenom loncu. Ocijedi ih, čim se dignu na površinu, 
prelij hladnom vodom i ostavi da se dobro okapaju. 

Proprži na jednoj i Vz žlice masti jednu kavsku žlicu na listiće 
izrezanog luka. Kad luk porumeni, dodaj im žličnjake, promiješaj, 
a tada primiješaj krumpir, ostavi da se malo proprže, stavi ih na 
zdjelu i prelij mrvicama proprženim s malo masti. 

Žličnjake sa krumpirom možeš dati uz zdjelicu kiselog vrhnja 
kao samostalno jelo za večeru, uz bilo koju salatu. 
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603. Torta s jagodama, višnjama ili trešnjama. 
Jaja, šećer, orasi, mrvice i voće. 

Pjenasto umuti 14 dkg šećera sa 6 žumanaca, dodaj 10 dkg sa¬ 
mljevenih oraha, 4 dkg prosijanih mrvica i snijeg od 6 bjelanaca. 
Sve zajedno lagano promiješaj i izlij u maslacem namazan oblik za 
pečenje torti. Očišćene, oprane i obrisane trešnje ili višnje napraši 
brašnom, stavi ih na tijesto, a tada tortu ispeci u dobro ugrijanoj 
pećnici. Pečenu tortu prevrni na ravnu zdjelu, pospi je šećerom u 
prahu i ukrasi voćem ili je'premaži oslađenim, tučenim, slatkim 
vrhnjem. 

Ovu tortu možeš prirediti i sa svježim ili s ukuhanim voćem. 

119 . JELOVNIK 

FRANCUSKA JUHA, 

PITA S MESOM, SALATA OD KRASTAVACA S KISELIM 
VRHNJEM, 

SRIJEMSKE PLOŠKICE. 

604. Francuska juha. Zelenje, povrće, luk, maslac, brašno 
i kockice magia. 

Očisti i operi mlado zelenje i povrće, izreži ga na rezance i pirjaj 
s dvije jušne žlice maslaca i Vz glavice kosanog luka. Uz mrkvu, ce¬ 
ler i korijen od peršina uzmi ono povrće, koje ti je pri ruci: mahune, 
grašak, cvjetaču, zelene paprike, srce kelja, jednu — dvije rajčice, 
malo zelja. Kad sok ukuha, napraši zelenje i povrće s jednom jušnom 
žlicom brašna, promiješaj, nalij vodom ili juhom od kostiju, dodaj 
kockicu magia, posoli i kuhaj, dok zelenje i povrće bude mekano. 
Gotovoj juhi dodaj jednu kavsku žlicu kosanog, zelenog peršina. 

605. Pita s mesom. Tijesto za razvlačenje, mast, svinjetina, 
luk, papar, jaje i sol. 

Priredi tijesto za razvlačenje, pokrij ga ugrijanom posudom i 
ostavi da stoji Vz — do jednog sata, a tada ga razvući. Međutim pri¬ 
redi meso za nadjev. Proprži glavicu fino kosanog luka s jednom 
žlicom masti, dodaj mu svinjetinu, koju si nožem sitno isjeckala, 
proprži je, podlij s malo vode i pirjaj tako dugo, dok sok ukuha. 
Tada skini posudu sa štednjaka i ostavi da meso ohladi. Hladnom 
mesu dodaj 1— 2 1 jajeta, soli, papra, jednu — dvije žlice gustog, ki¬ 
selog vrhnja i sve zajedno dobro promiješaj. 

Razvučeno tijesto izreži u tolike listove, kolika je tepsija, u kojoj 
ćeš pitu peći i kakovog je oblika. Namaži tepsiju mašću i u nju stavi 
4—5 razvučenih listića, a svaki listić poškropi rastopljenom mašću 
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Na listiće stavi sloj nadjeva, na nadjev 2 listića fjesta a oba po¬ 
škropi rastopljenom mašću, tada stav. opet sloj na^eva mai.cu po- 
škropljeno tijesto i ponavljaj tako, dok ne potrošiš nadjev ZaVrši s 
5 listića tijesta. Tako priređenu p .u namazi rastopljenom mašću v 
ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. Pečenu pitu izrezi na kose kocke 
i serviraj uz salatu od krastavaca s kiselim vrhn,em. 

606. Salata od krastavaca s kiselim vrhnjem 
Krastavci, ocat, mje. sol češnjak, papai i luselo vrhnje' 

Izrasle, ali ne prevelike krastavce oguli, izreži na tanke listić, 
dodaj im kosanog češnjaka i soli, promiješaj i ostavi da stoje Vz —,i 
sata.' Tada ih lagano istisni, polij s malo jakog_ octa dodaj gustog, 
kiselog vrhnja i malo ulja. Salatu dobro promiješaj, pospi sitnim 
paprom i ukrasi listićima zelenog peršina ili kolutićima zemne pa¬ 
prike i ploškicama rajčica. 

Krastavce ne valja po starom običaju jako istisnuti, jer je sok 
bogat vitaminima. Stoga ih se mora ok seliti s malo jakog oc-a da 
ne plivaju u previše tekućine. 

607. Srijemske ploškice. 15 dkg maslaca ili 10 dkg 

masti,' 15 dkg brašna, 2 jajeta, jedno žumance, 25 cmg šećera a 
prahu, 2 rebra čokolade. ■ v 

Pjenasto umuti 15 dkg maslaca (ili 10 dkg masti) s 15 dkg 
brašna., Posebno miješaj 2 cijela jajeta i jedno žumance s 15 dkg 
šećera u prahu. Oboje promiješaj i dalje miješaj tako dugo, dok po¬ 
stane pjenasto. Peci u maslacem namazanoj tepsiji, a sm„esa treba 
da bude debela kao palac. Kad se malo propeče. izbockaj je s vili¬ 
com. Dopeci, a pečenu „.mlij slijedećom oeaklinom: umuti jedno 
bjelance s 10 dkg šećera u prahu 12 rebra izr.bane čokolade Pje¬ 
nastu smjesu prelij po vrelim pečenim ploškieama, i ostavi da se 
na zraku osuši. Tada kolač izreži na kockice ili kao palac debele * 
dugačke štapiće. 

120. JELOVNIK 

JUHA OD KISELICE, 

ĐUVEĐE, SALATA OD PEČENE PAPRIKE, 

BAKLAVA. 

608. Juha od kiselice. Mast, brašno, k.selica, kiše* 
vrhnje, sol i papar. 

Priredi svijetlu zapršku od dvije jušne žlice masti i dvije jušne 
žlice brašna. Nalij je s jednom i Vs litre vode i ostavi da prokuha 
3 tada dodaj juhi 3-—4 jušne žlice kosane kiselice, kuhaj još 10 mi¬ 


nuta, zacrni s 2—3 jušne žlice kiselog vrhnja i serviraj s prepečenim 
kockicama od žemičaka. 

609 Đ u v e đ e. V 2 kg svinjetine, % kg riže, 1 kg rajčica, 4 ze¬ 
lena paprika, 4 glavice luka, mast, sol i papar. 

Proprž. 4 glavice fino kosanog luka s dvije jušne žlice masti, 
dodaj Vi kg probrane 1 oprane riže, dvije na ploške izrezane rajčice 
i 4—5 mesnatih, zelenih paprika (babura), koje si izrezala na široke 
kolute, podlij s malo slane vode i pirjaj 10 minuta. Tada posudu, 
skini sa štednjaka. 

Rastopi u tepsiji jednu dvije jušne žlice masti, stavi na nju 
red rajčica, koji si izrezala na ploške, posoli ih i pospi sitnim pa¬ 
prom. Na rajčice stavi rižu, u nju utisni meso, koje si izrezala kan 
palac dugačke i debele komadiće, posoli, pospi s malo papra, « 
na meso stavi preostale rajčice, posoli i pospi paprom. Prelij đu- 
veđe s toliko mlake vode, da gornji dio rajčica bude njome dopola 
pokriven Konačno stavi tepsiju u pećnicu i pirjaj đuveđe tako 
dugo, dok sok ukuha, a riža bude mekana, ali čitava. Serviraj kao 
samostalno jelo ili sa salatom od pečenih paprika. 

610. S a 1 a t a od pečenih paprika. Mesnata, zelena 
paprika, češnjak, ocat, ulje, sol i papar. 

Mesnate, zelene paprike (babure) operi, obrisi, stavi u nama- 
šćenu tepsiju i ispeci ih u pećnici. Pečenim paprikama oguli kožicu, 
odstrani im sjemenke, izreži ih na rezance ili skoši, dodaj im fino 
kosanog češnjaka, soli, papra, ulja i octa i sve zajedno dobro pro¬ 
miješaj. 

611. Baklava. Tijesto za razvlačenje, *4 kg oraha, 40 dkg 
grožđica, 30 dkg šećera, limunova korica i prema ukusu cimet, va- 
nilija i klinčići. 

Priredi tijesto za razvlačenje i postupaj s njime jednako kao što 
činiš kad priređuješ pitu s mesom. 

Orahe očisti i samelji, promiješaj ih sa očišćenim, opranim i oci¬ 
jeđenim grožđicama, šećerom, naribanom limunovom koricom, i 
prema ukusu s nešto cimeta, 3—4 istucana klinčića ili vanilije. 
Kada si u namašćenu tepsiju stavila 5—6 mašću poškropljenih li¬ 
stića tijesta, stavi na njega V 3 nadjeva, na nadjev stavi 2 mašću 
poškropljena listića tijesta, tada drugu trećinu nadjeva, opet 2 listića 
tijesta, ostatak nadjeva i konačno pokrij nadjev s 5—6 mašću po¬ 
škropljenih listića tijesta. Prijesnu baklavu izreži u tepsiji nožem u 
kose kocke i ispeci u dobro ugrijanoj pećnici. 
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JELOVNIK 


121 

JUHA OD RAJČICA, 

ŠARAN S LUKOM I RIŽOM, MIJEŠANA SALATA, 

PRESBURŠKI ROŠČIĆI. 

612. Juha od rajčica. Rajčice, list od celera, luk, mast, 
brašno, slatka i crvena paprika. 

Operi zrele rajčice, razreži ih u nekoliko dijelova, stavi u lonac, 
nalij s toliko vode, da rajčice budu njome pokrivene, dodaj 4—5 
listova od celera, malu glavicu luka i kuhaj oko 20 minuta, a tada 
rajčice propasiraj. Priredi svijetlu zapršku od dvije jušne žlice ma¬ 
sti, jedne jušne žlice brašna i % kavske žlice slatke, crvene paprike, 
nalij s vodom, u kojoj su se rajčice kuhale, dodaj propasirane raj¬ 
čice, soli, jednu — dvije kavske žlice šećera i ostavi da dobro pro¬ 
kuha. Tada u juhu ukuhaj žličnjake, rezance, krpice, taranu ili rižu. 
Ljeti kuhaj u juhi jednu — dvije zelene paprike, 

613. Šaran s lukom i rižom. Šaran težak 1—IV 2 kg, 
luk, mast ili ulje, riža, papar i crvena paprika. 

Šarana očisti izvana, brzo ga operi, (riba se ne pere iznutra, 
stoga se drob mora oprezno izvaditi), izreži ga poprijeko tako, da 
urezi budu s dva prsta udaljeni jedan od drugog i naribaj ga izvana 
i iznutra solju i sitnim paprom. Tada ga neko vrijeme ostavi u 
zdjeli. 

Međutim proprži u tepsiji 3—4 velike glavice luka, koje si izre- 
zala na listiće. Na proprženi luk stavi 15 dkg oprane riže, nalij s to¬ 
liko slane vode, da riža bude njome pokrivena. Na rižu stavi 3—4 
čista drvca, a na njih položi šarana. Peci u dobro ugrijanoj pećnici. 
Dolijevaj prema potrebi malo vode, da riža može smekšati. Šarana 
maži perom, koje namaži rastopljenom mašću ili uljem. Kada je 
šaran, skoro pečen, a riža mekana pospi šarana slatkom, crvenom pa¬ 
prikom i peci ga još 5—7 minuta. Šaran se pri pečenju ne smije 
okretati. Serviraj ga u tepsiji, u kojoj se je pekao. Tepsiju omotaj 
čistim ubrusom. 

Na isti način možeš prirediti smuđa i koju drugu vrstu slatko¬ 
vodne ribe. Vrlo slično se priređuje riba s lukom, bez riže. U tom 
slučaju proprži 5—6 glavica luka izrezanog na listiće. Na proprženi 
luk stavi drvca, a na njih položi ribu. Voda se ne dodaje. Za vri¬ 
jeme pečenja maži ribu sokom iz tepsije, a kad je skoro posvema 
pečena pospi je crvenom, slatkom paprikom, ili polupečenu namaži 
s prsta debelo gustim, kiselim vrhnjem, a tek onda pospi paprikom. 
Riba je pečena, kad je vilicom skroz probodemo, a vilica nigdje ne 
zapinje. Ribu pečenu s lukom serviraj uz krumpir -kuhan u slanoj 


vodi i miješanom salatom, a ribu pečenu s lukom i rižom serviraj 
samo s miješanom salatom. 

614. Miješana salata. Povrće, prema ukusu i mogućno¬ 
sti, ocat, ulje, luk ili češnjak. 

Priredi razne vrste salata, prema ukusu i mogućnosti: salatu od 
zelja, mahuna, krastavaca, cikle, paprika, rajč'ca, krumpira, graha 
1 t. d. Svaku'vrstu salate priredi posebno, a tada ukusno složi 
u zdjelu tako, da i u zdjeli svaka vrst ostane odijeljena. 

615. Presburški roščići. Tijesto: 20 dkg maslaca, 40 dkg 
brašna, malo soli i šećer Nadjev: orasi ili mak, ml'jeko, šećer, va¬ 
nilija ili cimet i limunova korica. 

Umrvi 20 dkg kvasca, stavi ga na tanjirić i posoli. Ostavi kva¬ 
sac tako dugo stajati, dok ne postane bistar, kao rastopljena mast. 

Umrvi 20 dkg masla i 40 dkg brašna, dodaj malo šećera, bistar 
kvasac i s hladnim mlijekom umijesi tijesto. Razdijeli tijesto u 3 
kruščića, tanko ih razvaljaj i izreži u 12 cm duge i 9 cm široke li¬ 
stiće. 

Priredi nadjev: promiješaj samljeveni mak ili orahe sa šeće¬ 
rom, skosanom limunovom koricom, vanilijom ili cimetom i neko¬ 
liko klinčića, polij ga s toliko hladna mlijeka, da dobiješ gustu 
smjesu i dobro promiješaj. Od tog nadjeva uobliči male roščiće (kif- 
lice). Tako priređene roščiće stavi na kraj listića i s krajeva ih uvij. 
Tada s oba dlana uobliči ravan roščić, koji mora biti u sredini debeo 
i postepeno se do svakog kraja tanjiti. Ravan roščić savij u oblik 
srpa. 

Tepsiju nemoj mašću mazati niti brašnom posipati. Složi roščiće 
u tepsiju i namaži svaki umućenim žumancem, pričekaj 5—7 mi¬ 
nuta, da se žumanac osuši, ponovi taj postupak još jednom, pričekaj 
da se žumanac osuši, namaži roščiće po treći puta žumancem i od¬ 
mah stavi tepsiju u dobro ugrijanu pećnicu. Dobro pečeni roščići 
moraju biti zlatno-žuti. 

122. JELOVNIK 

KISELA JUHA OD JANJETINE, 

PUNJENE TIKVICE, 

TORTA S RUMOM. 

616. Kisela juha od janjetine. V 2 kg janjetine, ze- 
lenje za juhu, luk, mast, brašno, sol, slatka paprika, papar, limun, 
kiselo vrhnje, lovorov list i žumanac. 
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Priredi svijetlo smeđu zapršku od dvije ravne jušne žlice masti 
i jedne ravne žlice brašna. Dodaj joj Vi kavske žlice slatke, crvene 
paprike i nalij s dvije i Vz litre vode. Kad juha prokuha, stavi u nju 
oprano i na kocke izrezano meso, očišćeno i oprano zelenje, 1 celer, 
1 paštinak, 1 korijen od peršina i dvije mrkve, 10—15 zrna papra, 
Vz limuna, jednu glavicu luka i prema ukusu lovorov list. Kuhaj 
juhu tako dugo, dok se meso smekša. Zatim juhu procijedi i ukuhaj 
u nju 8—10 ravnih jušnih žlica probrane i oprane riže, i kuhaj dok 
riža ne smekša. Umuti u jušniku 1—2 žumanca i 3—4 jušne žlice 
kiselog vrhnja, nalij s malo juhe, promiješaj i dolij ostalu juhu. 
Napokon stavi u juhu skuhano meso. Na posebnom tanjiriću stavi 
na stol kriške limuna. 

Umjesto janjetine možeš staviti pile, teletinu ili nešto pileće 
mladine i nešto teletine. 

617. Punjene tikvice. Tikvice ili dugoljaste mlade huče. 
meso, riža, luk, zeleni peršin, suha slanina, jaje, kiselo vrhnje, raj¬ 
čice, mast i brašno. 

Mlade, izrasle tikvice ili isto takove mlade, dugoljaste buče 
oguli, odreži im kapicu s one strane, gdje je peteljka i izdubi ih žli¬ 
com tako, da im odstraniš mezgu i sjemenke. 

Samelji Vi kg govedine i Vi kg svinjetine, dodaj jednu glavicu 
fino kosanog luka, 10 dkg probrane i oprane riže, jedno jaje, kavsku 
žlicu kosanog listića od peršina, Vi kavske žlice slatke, crvene pa¬ 
prike, na vrh noža sitna papra, dvije jušne žlice kisela vrhnja, 5 6 

dkg suhe slanine izrezane na kockice i soli. Sve zajedno dobro pro¬ 
miješaj i tim nadjevom nadjeni priređene tikvice ili buče. 

Skuhaj 1 kg rajčica s malo vode, propasiraj ih i tim sokom na¬ 
lij zapršku, koju si priredila od dvije jušne žlice masti i isto toliko 
brašna. Ostavi da umak prokuha, a tada u njega stavi nadjevene 
tikvice ili buče. Kuhaj pri umjerenoj vatri i koji puta oprezno okre- 
ni buče ili tikvice. Umaku dodaj soli i šećera po volji. 

Skuhane tikvice ili buče oprezno izvadi iz umaka, stavi na du¬ 
goljastu zdjelu, prelij umakom i serviraj uz pire od krumpira ih 
slance. 

618. Torta od ruma. Šećer, jaja, 14 dkg badema ili oraha 
3 dkg mrvica, rum, korica od limuna. 

Pjenasto umuti 2 žumanca, jedno čitavo jaje i 14 dkg šećera. 
Dobro umućenoj smjesi dodaj 14 dkg samljevenih badema ili oraha, 
3 dkg rumom nakvašenih, prosijanih mrvica, skosanu koricu od l /z 
limuna i snijeg od 2 bjelanca. Sve zajedno lagano promiješaj, stavi 
u maslacem namazan i brašnom naprašen oblik za pečenje torte, ; 
peci u umjereno ugrijanoj pećnici. 

Pečenu tortu pospi šećerom u prahu, a kada se ohladi ukrasi je 
svježim voćem ili voćem ukuhanim u šećeru. 


VEČERA 


123 . JELOVNIK 

FRANCUSKA SALATA, 

•ZDJELICE OD TJESTENINE ZA FRANCUSKU SALATU, 

ČAJNI PUNČ I PISANI ČAJNI KOLAC. 

619 Francuska salata. Pečena teletina, zelenje za juhu, 
krumpir, grah, kiseli krastavac, jaja, ul„e, ocat, papar, senf, sardine 
ili slane sardele, kapar, sok od limuna i jabuka. 

Za francusku salatu možeš upotrebiti zelenje skuhano u juhi i 
ostatke pečene teletine, piletine i komadiće skuhanog suhog mesa. 

Majonezu priredi kako je opisano u uputi. Skuhani grah začini 
solju blagim octom 1 uljem, a tada ga promiješaj. Meso izreži na 
sitne kocke Skuhano ze.enje (mrkve 1 celer) izreži na sitne kocke. 
Izribaj na nbež jednu — dvije kiseljkaste jabuke. Skuhani i ogu¬ 
ljeni krumpir izreži na kockice, posoli ga i začini blagim octom, ko¬ 
jemu si dodala jednu — dvije žiice senfa. Sardine ili očišćene i is¬ 
prane slane sardele skoši:, zajedno s krastavcem, Kapar razrezi na 
pola Napokon sve zajedno pol j s majonezom i dobro promiješaj. 
Ovako pr ređenu salatu stavi u staklenu zdjelu, prelij majonezom 1 
ukrasi po volji: rotkvicama, zelenim peršinom, tvrdo kuhanim jaje¬ 
tom izrezanim na kriške i t. d. 

Ili; serviraj francusku salatu u zdjelicama od tjestenine. Priredi 
ih na slijedeći način: 

620 Zdjelice za francusku salatu. 18 dkg ma¬ 
slaca. 4 dcl brašna, 1 bjelanac, 2 dkg kvasca, mlijeko i sol. 

Umrvi kvasac u malo mlijeka. Maslac umrvi s brašnom, dodaj 
mu raskvačeni kvasac, bjelanac i malo soli. Brzo umijesi tijesto, 1 
ostavi da miruje Vi — V 2 sata. Zatim ga razvaljaj tanko, kao tijesto 
za kekse. Okruglim oblikom izbodi pogačice i složi ih razđaleko u 
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mašću namazanu tepsiju. Od ostatka tijesta uobliči plosnate valj- 
čiće, prilijepi ih pomoću bjelanca na rub pogačica tako, da dobiješ 
oblik zdjelice. Pokrij tepsiju ubrusom, i ostavi da se zdjelice dižu. 
Zatim ih namaži perom sa umućenim jajetom i ispeci u pećnici. 

U tako priređene zdjelice stavi francuske salate, i ukrasi po 
volji. 

621. Čajni punč. Vi litre jakog ruskog čaja, V% litre vina, 
30 kocaka šećera, 3 limuna, 3 naranče i Vi litre ruma. 

Pomiješaj Vi litre jakog, ruskog čaja s Vi litre dobrog vina, do¬ 
daj 30 kocaka šećera, koje si natrla koricom od naranče i limuna 
i sok od naranče i 3 limuna. Tako priređen punč zagrij na štednjaku 
toliko, da bude vreo, ali ne smije kipjeti. Konačno mu dodaj 14 litre 
ruma. Serviraj ga u zagrijanim čašama ili šalicama, a posebno stav. 
na stol bočicu ruma i zdjelicu s kolačićima ili keksima. 

622. Pisani čajni kolač. 40 dkg brašna, 20 dkg šećera, 
4 jajeta, Vi kg maslaca, kavska žlica praška za dizanje, dvije žlice 
kakaoa, 20 dkg narezanih lješnjaka ili oraha, grožđice ili suhe 
smokve. 

Priredi tijesto od brašna, jaja, šećera, maslaca i praška za di¬ 
zanje. Razdijeli ga u 3 jednaka dijela. U jedan dio umijesi kakao, u 
drugi grožđice ili smokve, a u treći orahe ili lješnjake. Od sva tri 
dijela uobliči jednake kobasice, spleti ih u pletenicu, stavi u mašću 
namazan lim, namaži je umućenim jajetom i ispeci u pećnici. Pečeni 
kolač ostavi da se ohladi, a tada ga izrezi na ploške. 

124. JELOVNIK 

SKOSANI GOVEĐI POPEČCI, 

SALATA OD GRAHA I MATOVILCA, 

POFURENI VALJUŠCI. 

623. Skosani goveđi popečci. Vi — jednog kg gove¬ 
đeg mesa, suha slanina, glavica luka, češnjak, papar i mast. 

Protjeraj kroz stroj za mljevenje mesa govedinu, luk i češnjak. 
Slaninu izrezi na sitne kockice. Dodaj soli, papra i nešto crvene pa¬ 
prike. Sve zajedno dobro umijesi. Od te smjese uobliči s prsta debela 
odreske i ispeci ih u vreloj masti. Pečene odreske stavi u zdjelu, 
mast napraši s malo brašna, promiješaj, a kada brašno porumeni 
nalij s nešto vode ili juhe od kostiju ili s dvije — četiri jušne žlice 
vrhnja. Ostavi da sok prokuha, a tada ga prelij po pečenim odre¬ 
scima i serviraj uz salatu od graha i matovilca ili uz koju drugu 
miješanu salatu. 


624. Salata od matovilca i graha. Matovilac, grah, 
luk, sol, papar, ocat, ulje i jaja. 

Mekano skuhani grah začini solju, octom i uljem. Promiješaj 
ga i stavi u jedan kraj dublje zdjele. Očisti i operi matovilac, ocijedi 
ga, posoli i začini octom i uljem. Promiješaj ga i stavi suprotno od 
graha. Između graha i matovilca označi put kriškama tvrdo kuhanih 
jaja. Pospi grah kosanim lukom i sitnim paprom. Jaja pospi s malo 
soli i paprom i poškropi ih uljem, a matovilac možeš, prema ukusu, 
posuti i skosanim češnjakom. 

625. Pofureni valjušci. % kg finog, bijelog brašna, oko 
*/s litre vrele, slane vode, mast i mrvice. 

Pofuri brašno s vrelom, slanom vodom, dobro promiješaj i istući 
kuhačom, kao i ostale valjuške. Stavi tijesto u cjediljku s krupnim 
rupicama i istiskuj valjuščiće kuhačom, kroz rupe u ključalu vodu. 
Skuhane valjuščiće ocijedi, prelij ih hladnom vodom, ostavi da se 
dobro okapaju, a tada ih stavi u tepsiju, u kojoj si propržila mrvice 
s mašću. Sve zajedno promiješaj, ostavi da se malo proprži i servi¬ 
raj uz bilo koju salatu ili uz salatu od matovilca i graha. 

125 . JELOVNIK 

OMLET SA ŠUNKOM. 

626. Omlet sa šunkom. 3—5 jaja, Vs litre mlijeka, oko 20 
dkg skuhane šunke ili suhog mesa, % litre brašna, mast i sol. 

Umuti brašno s jajima, mlijekom, nešto soli i ispeci omlete jed¬ 
nako kao što pečeš palačinke, tj. u zagrijanu masnu tavu ulij toliko 
tijesta da njime bude pokriveno dno i ispeci omlete tako, da s obje 
strane budu lijepo rumeni. Pečene omlete stavljaj u posudu i drži 
ih na toplom mjestu, dok sve ne ispečeš. Tada pospi omlete skosa- 
nom šunkom, savij ih i serviraj za večeru už salatu i zelena variva. 
Omlete možeš servirati i nenadjevene. U tom slučaju ih preklopi po 
polovini i pospi naribanim parmezanom. 

126. JELOVNIK 

PILE S KORABICOM. 

627. Pile s korabicom. Pile, 3—4 korabe, mast, bra¬ 
šno, luk, p!me.r, sol i zeleni peršin. 

Priredi tamnu zapršku od dvije ravne jušne žlice masti i jedne 
ravne jušne žlice brašna. Nalij s % litre vode. Oguli, operi i na re- 
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zance izrezi 3—4 mlade korabice, dodaj ih nalivenoj zapršci i ku¬ 
haj oko 10 minuta. Očišćeno pile operi, izrezi na ukusne komade, i 
pirjaj ga uz korabicu. Dodaj soli i sitna papra, a dogotovljenom 
kavsku žlicu fino skosanog zelenog peršina. Gotovo jelo mora biti 
gusto, kao paprikaš. Serviraj uz valjuške i bilo koju salatu. 


1 2 * 7 , JELOVNIK 

PAŠTETA OD HAŠEA. 

. 628. Pašteta od hašea. X A kg govedine, !4 kg teletine, 
14 . kg svinjetine, 6—8 jaja, 3 velika kisela krastavca, dvije zemičke, 
zelenje za juhu, ocat, zeleni peršin, luk, papar, paprika, kiselo vrh¬ 
nje, debela suha slanina. 15 dkg kuhane šunke i 15 đkg kuhanog 
suhog jezika. 

Protjeraj tri puta kroz stroj za mljevenje mesa dvije glavice 
luka, dvije nakvašene i istisnute žemičke i meso. Tome dodaj soL, 
papra, slatke crvene paprike, kosanog zelenog peršina, 2 jajeta i 3 
jušne žlice kiselog vrhnja. Sve zajedno umijesi u jednoličnu smjesu 
Oguli 6 tvrdo kuhanih jaja i skoši ih krupno. Jezik, šunku i kra¬ 
stavce izrezi na palac debele i dugačke komade. Izrezi slaninu na. 
veoma tanke ploške, a tada priredi paštetu na slijedeći način: ras¬ 
prostrt ubrus ili čistu bijelu krpu. Usred krpe složi slaninu u obliku 
20 cm duge i 15 cm široke pačetvorine. Na slaninu stavi oko 1,5 cm 
debeli sloj hašea. Na haše složi naizmjenično jezik i krastavce. Na 
krastavce stavi haše, a na njega položi red skosanih jaja i polcrij ih 
hašeom. Na haše stavi šunku i krastavce, tada opet sloj hašea,. na 
njega sloj jaja i završi slojem hašea, na koji složi ploške slanine. 
Ovu pačetvorinu ušij u ubrus, i pri tome pazi, da joj ne pokvariš 
oblik. Međutim priredi rasol od blago zakiseljene slane vode u kojoj 
si prokuhala zelenje za juhu, jednu glavicu luka, koricu od pola li¬ 
muna, pola lovorovog listića i 10 zrna papra. U tom rasolu polagano 
kuhaj paštetu oko jednog i V2 sata. Zatim ostavi da se ohladi, a tada 
je stavi između dvije daske. Gornju dasku pritisni utegom i ostav:, 
da tako stoji nekoliko sati. Napokon raspori šavove na ubrusu, stavi 
paštetu na dasku, izreži je u ploške, složi u dugoljastu plitku zdjelu 
i ukrasi po volji: hrpicama senfa, kriškama ementalskog ili paškog 
sira, rotkvicama, zelenim peršinom, kriškama rajčice, kolutima ze¬ 
lene paprike i t. d. 

Ova je pašteta izdašna i l'jepog izgleda. Serviraj je kao pred¬ 
jelo, ili za večeru uz salatu prema ukusu i mogućnosti. Prirediti je 
možeš od dvije vrsti mesa, od same govedine, u količini koja ti je 
potrebna. 




128 , JELOVNIK 

NADJEVENI CELER, 

SALATA OD GLJIVA. 

629. Nadjeveni celer. Celer, teleće ili svinjsko meso, 
zemička, jedno jaje, mast, maslac i sardela. 

Okrugle, lijepe, velike celere oguli, odreži im poklopčiće i iz¬ 
dubi. Na !/4 kg samljevenog mesa računaj jednu očišćenu, skosanu 
sardelu, namočenu i istisnutu zemičku, jedno jaje, sitno skosanu 
sred-nu od celera i prema potrebi soli i papra. Sve navedeno dobro 
promiješaj i tim nadjevom napuni celere, pokrij ih poklopčićima i 
poklopčiće pričvrsti čačkalicama. Zatim složi celere u tepsiju, polij 
ih rastopljenim maslacem i prži oko 10 minuta. Tada ih nalij juhom 
ili vodom, dodaj 3—-4 žlice soka od pečenke ili magi kocku i pirjaj 
dok celer ne postane mekan. Serviraj ga uz pire od krumpira. 

630. Salata od gljiva. Svježe gljive, ulje, ocat, sol, pa¬ 
par, češnjak, luk. 

Salatu od gljiva možeš prirediti od svih vrsta jestivih gljiva; 
najukusnija je od vrganja, pečurki i grmača. Gljive moraju biti 
svježe i po mogućnosti mlade. 

Gljive operi, ocijedi i okapaj u cjediljki, izreži na tanke li¬ 
stiće i prokuhaj u slanoj vodi. Zatim ih odmah istresi u cjediljku, 
da se ocijede. Ocijeđene gljive stavi u zdjelu, polij ih uljem 1 octom, 
pospi skosanih lukom, paprom, kosanim češnjakom i fino skosanim 
zelenim peršinom. 

Salatu od gljiva serviraj kao samostalno jelo, kao prilog odres¬ 
cima, kobasicama, salami i uz prženi krumpir. 

129, JELOVNIK 

DROBLJENAC OD KRUPICE BEZ JAJA. 

631. D r o b 1 j e n a c od krupice bez jaja. V 4 , litre pše¬ 
nične krupice, V2 litre mlijeka i maslac. 

Ulij mlijeko u lonac, posoli ga, dodaj mu komadić maslaca 1 
pristavi na štednjak. Kad mlijeko zakipi sipaj u njega pšeničnu kru¬ 
picu, a pri tome neprestano miješaj, i tako je skuhaj. Kuhanu kru¬ 
picu stavi u tepsiju na vruć maslac, lopaticom je izjednači, metni 
tepsiju u pećnicu i ispeci. Kad drobijenac požuti, razdrobi ga vilica¬ 
ma i. serviraj s mlijekom, slatkom voćnom salatom ili kompotom. 
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Praktična kuharica M 



130 . JELOVNIK 

PRŽENE RAJČICE NADJEVENE KAJGANOM, 

PRŽENA RIŽA S UMAKOM OD MASLACA, 

KAJGANA. 

632. Pržene rajčice nadjevene kajganom. Zrele 
rajčice, jaja, mast, brašno i mrvice. 

Zrele, ali tvrde rajčice oguli, izdubi im sjeme, nadjeni ih kaj¬ 
ganom, pokrij ih kapicom, kapice pričvrsti čačkalicom, po valjaj u 
brašno, umućeno jaje i mrvice i ispeci u vreloj masti. 

633. Pržena riža s umakom od maslaca. Riža 
mast i luk. 

Proprži na masti malo skosanog luka, dodaj rižu i malo je pro- 
prži. Kad riža počne žutjeti nalij je juhom od kostiju ili zelenja (na 
% litre riže Vs litre vode). Posoli, promiješaj i ostavi da polako 
kuha. Rižu ne smiješ miješati dok se kuha. Kuhaj je 20 minuta 
i/ 2 sata. Skuhanu rižu čvrsto utisni u oblik za nabujak (kuglof), a 
zatim je izvrni u plitku zdjelu. U šupljinu oblika ulij umak od ma¬ 
slaca. Oko riže složi rajčice nadjevene kajganom, napokon pospi 
rižu naribanim parmezanom i odmah iznesi na stol. 

Umak od maslaca priredit ćeš na slijedeći način. Umak: ma¬ 
slac, brašno i peršin. 

Ugrij u posudi dvije žlice maslaca, a kada se upjeni dodaj žli¬ 
čicu sitno narezanog zelenog peršina i dvije žlice brašna. Kad bra¬ 
šno blijedo požuti, prilij mu žlicu juhe, dobro miješaj, posoli, a 
prema ukusu dodaj malo oraška, žlicu vrhnja i toliko juhe ili vode, 
da umak bude rijedak, i ostavi da 2—3 minute kuha. 

634. Kajgana. Jaja, mast i sol. 

Umuti jaja kojima si dodala nešto soli, stavi ih na malo vrele 
masti i miješaj dok se kajgana skrutne, a tada je odmah stavi u 
zdjelu. Jajima koja umutiš za kajganu možeš dodati papra ili crvene 
paprike, kosanog vlasca, malo mlijeka ili slatkog vrhnja. 

634a). Kajgana s proprženim lukom. Jaja, mast, 
sol i luk. 

Proprži na malo masti luk izrezan na tanke listiće. Kad luk 
lijepo požuti dodaj mu umućena, posoljena jaja i miješaj dok.se jaja 
stvrdnu. Pečenu kajganu stavi u zdjelu i serviraj za večeru uz sa¬ 
latu prema ukusu. 

634b). Kajgana sa suhom slaninom. Jaja, mast, sol 
i suha slanina. 
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Izreži suhu slaninu na sitne kocke. Stavi ih u tavici na štednjak. 
Kad kockice puste nešto masti i postanu prozirne dodaj im umućena 
jaja. Prema potrebi ih još malo posoli, miješaj, a kada se stvrdnu 
serviraj. Kad pripravljaš kajganu pazi da se jaja suviše ne stvrdnu. 

131. JELOVNIK 

POPEČCI OD CVJETAČE, 

UMAK OD RAJČICA S PAPRIKOM I MRKVICOM. 

635. Popečci od cvjetače. Cvjetača, %—% kg skosane 
svinjetine, jedno — 2 jajeta, u mlijeku namočena žemička, papar, 
sol, mast, mrvice i maslac. 

Očišćenu cvjetaču skuhaj u slanoj vodi, raskomadaj je u sred¬ 
nje velike cvjetove, i pomiješaj s kosanim mesom. Pjenasto umuti 
dvije žlice maslaca, primiješaj žumance, namočenu i istisnutu že- 
mičku, sol, papar, cvjetaču pomiješanu s mesom, a naposljetku i 
čvrst snijeg od bjelanca. Prema potrebi dodaj mrvica. Ostavi da stoji 
1 sat. Zatim od te smjese uobliči popečke i ispeci ih u vrućoj masti. 
Serviraj uz razne salate, varivo ili umak. 

636. Umak od rajčica s paprikom i mrkvicom 
Posve zrele rajčice, zelena paprika, mrkvice, luk i zaprška. 

Rajčice operi, očisti, raskomadaj i skuhaj sa sjemenkama zelene 
paprike. Zatim ih propasiraj. 

Oprane i očišćene paprike izreži na rezance, a očišćenu mrkvicu 
izreži na kolutiće. Proprži sa žlicom masti skosani luk i mrkvicu, 
pospi brašnom i proprži. Kad brašno malo požuti dodaj paprike, 
opet malo proprži i nalij sokom od rajčica. Promiješaj, posoli i ostavi 
da kuha, dok paprika smekša. Ovako pripravljen umak serviraj uz 
palentu, prženu rižu, goveđe odreske ili pire od krumpira. 

132 . JELOVNIK 

OKRUGLJICE OD TREŠANJA, 

SALATA OD VOĆA S LIMUNOVIM PRELIVOM. 

637. Okrugljice od trešanja. % kg brašna, litre 
mlijeka ili vode, žlica maslaca, 2 jajeta i trešnje. 

Polovinu brašna polij vrućim mlijekom i brzo smiješaj, da se 
brašno ne ugruda. Dodaj preostalo brašno, jaja i maslac, zamijesi 
glatko tijesto, razvaljaj ga i izreži na male četverouglate komadiće. 
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Na svaki komadić tijesta stavi trešnju s košticom ili bez nje, i 
uobliči okrugljice. Kuhaj ih 10 minuta u slanoj vodi. Kuhane okru- 
gljice ocijedi i složi u zdjelu. Pospi ih šećerom u prahu i serviraj 
s miješanim kompotom ili ih zamasti mrvicama proprženim s mašću 
i serviraj sa salatom, 

638. Salata od voća s limunovim sokom. Razno 
voće: jabuke, kruške, kajsije, banane, limunov preliv i malo zelene 
salate. 

Voće očisti, izreži ga na kriške i ukusno složi u zdjelu ili tanjir. 
Prelij ga limunovim sokom, koji si zasladila šećerom, ukrasi i 
okruži zelenom salatom pripremljenom uljem, octom i solju. 

Umjesto oslađenim limunovim sokom možeš salatu preliti ma¬ 
jonezom, kojoj dodaj limunovog soka. 

133 . JELOVNIK 

KASA SA SVJEŽIM ŠLJIVAMA. 

639. Kaša sa svježim šljivama. Kašica, šljive, mast, 
mrvice i šećer u prahu. 

Kašicu operi i skuhaj u slanoj vodi. Ne kuhaj je s mnogo 
vode, jer skuhana mora biti gusta. Šljive operi i skuhaj u maio 
vode. Skuhanim šljivama izvadi koštice. Skuhanu kaš'cu stavi u zdje¬ 
lu, zajedno sa šljivama i sokom i pospi šećerom u prahu i mrvicama 
proprženim s mašću. 

134. JELOVNIK 

OMLETI NADJEVENI BUBREGOM. 

640. Omleti nađjeveni bubregom. 6 jaja, 2 bu¬ 
brega, mast, luk, peršin, 6 žlica brašna i 6 žlica vina. 

Umuti jaja s brašnom i vinom. Od te smjese ispeci 5—6 omleta 
Bubrege prorezi po duljini i stavi u mlijeko. Nakon Vz sata izvadi 
bubrege iz mlijeka i izreži na listiće. Proprži na masti manju gla¬ 
vicu fino skosanog luka, dodaj bubrege, naglo ih proprži, pospi bra¬ 
šnom, promiješaj, dodaj im jušnu žlicu vina i ostavi da prokuhaju. 
Dogotovljenim bubrezima dodaj soli, papra i kosanog zelenog per¬ 
šina, promiješaj i time nadjeni omlete. Savij ih i serviraj za ručak 
kao predjelo ili za večeru uz razne salate ili umak prema ukusu. 
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135. jelovnik 

PEČENE HRENOVKE, 

SALATA OD CVJETAČE. 

641. Pečene hrenovke. Hrenovke i nešto finije tijesto 

s kvascem. 

Razvaljaj tijesto, izreži ga na četverouglate komadiće i u svaki 
zavij hrenovku, stavi ih u mašću namazanu tepsiju i ostavi da se 
tijesto malo digne. Zatim ih namaži vodom, pospi kimom i ispeci u 
vrućoj pećnici. Serviraj uz salatu od cvjetače. 

642. Salata od cvjetače. Cvjetača, papar, ulje i ocat. 
Skuhaj cijelu cvjetaču u slanoj vodi Skuhanu cvjetaču stavi u 

zdjelu i prelij slijedećim prelivom: smiješaj u zdjelici malo soli s 
octom i uljem, paprom i prema ukusu skosanim peršinom. 

136. JELOVNIK 

BIFTEKI, PRŽENA PŠENIČNA KRUPICA (GRIS), 

SALATA OD JABUKA 7 1 ROTKVE. 

643. B i f t e k i. Pisana pečenka, mast, brašno, ulje i papar. 
Izreži meso na odreske debele kao palac, malo ih potući i po¬ 
soli, popapri, namaži uljem, stavi jedan na drugi u duboki tanjir i 
pritisni plitkim tanjirićem. Tako priređene bifteke ostavi da stoje 
1 sat, (ili dulje), a tada jednu stranu uvaljaj u brašno i naglo ispe:i 
s obje strane u vreloj masti. Zatim bifteke podlij s nekoliko jušnih 
žlica vode i ostavi ih da polako kuhaju oko V4 sata. Dogotovljene 
složi u plitku zagrijanu zdjelu, prelij ih sokom i na svaki biftek 
stavi jedno jaje pečeno na oko, a možeš ih servirati i bez pečenog 
jajeta. 

Drugi način: bifteke istući, posoli, utrljaj s fino kosanim 
češnjakom i pospi kosanim zelenim peršinom. Dalje postupaj kako 
je gore navedeno. 

Treći način: uz bifteke pirjaj na rezance izrezano mlado 
povrće, kao mrkvicu, korijen od peršina, mahune, grašak u komu- 
ški i t. d. ili rajčice ili zelene paprike izrezane na kolutiće. 

644. Pržena pšenična krupica. Pšenična krupica, 
mast i slana, ključala voda. 

Ugrij u posudi malo masti i istresi na nju V4 litre pšenične kru¬ 
pice. Prži je i miješaj na vrućem štednjaku, dok krupica ne postane 
svijetlo žuta. Zatim je nalij s % litre ključale, slane vode i brzo je 
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miješaj, dok se zgusne i malo propeče. Zatim je zdrobi, metni u 
zdjelu, zamasti mašću ili čvarcima i iznesi na stol uz odreske ili s 
bilo kakvom salatom. Krupicu možeš pržiti i bez masti. 

645. Salata od jabuka i rotkve. Oguljenu i opranu 
rotkvu naribaj na ribež kao hren, posoli i ostavi da neko vrijeme 
stoji. Tada je istisni, polij uljem i stavi u zdjelu. Oko nje složi ogu¬ 
ljene na ploške izrezane kisele jabuke i fino kosanog luka. 


137. JELOVNIK 

POLPETI, SALATA OD KRUMPIRA, 

GRAHA I CRNE ROTKVE. 

646. Polpeti. Ostaci od pečenog ili kuhanog mesa, jedno 
jaje, kruh, mrvice, luk, češnjak, zeleni peršin, suha slanina, papar, 
paprika i kiselo vrhnje. 

Proprži glavicu fino skosanog luka s jušnom žlicom masti, do¬ 
daj skosano meso i malo proprži. Skini posudu sa štednjaka, i ostavi 
da meso i luk ohlade. Tada im dodaj jedno jaje, jednu kavsku žlicu 
kosanog zelenog peršina, u vodi ili mlijeku namočenu i istisnutu ze¬ 
mičku ili istu količinu kruha, 4—6 dkg suhe slanine izrezane na 
kockice, jednu — dvije žlice kiselog vrhnja, soli, papra i 1—2 režnja 
kosanog češnjaka. 

Sve zajedno dobro umijesi i stavi na dasku, koju si posula mrvi¬ 
cama. Uobliči okrugle, plosnate popečke i ispeci ih s obje strane u 
vreloj masti. Lijepo, svijetlo smeđe pečene polpete izvadi iz masti, 
podlij mast s dvije — tri žlice vode ili juhe, ostavi da prokuha i tim 
sokom prelij polpete. Polpete možeš servirati s raznom salatom. 

647. Salata od krumpira, graha i crne rotkve 
Krumpir, luk, grah, crna rotkva, ocat, ulje, papar i sol. 

Izreži na listiće kuhan i oguljen krumpir, polij ga uljem i po¬ 
soli, dodaj mu octa i luka izrezanog na kolutiće. Salatu od krumpira 
promiješaj i stavi u sredinu zdjele. Kuhani grah začini, octom, uljem, 
solju i kosanim lukom. Promiješaj salatu od graha i stavi je u zdjelu 
oko krumpira. Crnu rotkvu očisti, izreži na tanke listiće, posoli 
i nakon nekog vremena istisni. Polij je uljem i octom i složi oko 
graha. Napokon pospi salatu sitnim paprom. Serviraj uz polpete. 
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138 . JELOVNIK 

PAŠTETA OD DIVLJEG ZECA 

648. Pašteta od divljeg zeca. Prednji dio zeca: vrat, 
leđa i grudi, zelenje za juhu, luk, limun, paprika, papar, slanina, 
mast i jaja. _ 

Ugrij vrhom punu žlicu masti i njome proprži glavicu fino sko¬ 
sanog crvenog luka, dodaj na kolutiće izrezanu jednu mrkvu, jedan 
korijen od peršina i jedan manji celer. Na proprženo zelenje stavi 
očišćen i opran prednji dio zeca, promiješaj, ostavi da se malo pro¬ 
prži, podlij s malo juhe i ostavi da se pirja, dok meso i zelenje ne 
bude mekano. Prema potrebi dodaj pri pirjanju malo vode. 

Mekano meso odstrani s kostiju i dva puta samelji na stroju za 
mljevenje mesa, zajedno s jednom u mlijeku^iakvašenom i istisnu¬ 
tom žemičkom i zelenjem s kojim se je meso pirjalo. Samljevenoj 
smjesi dodaj soli, sitne crvenepaprike, sitnog papra, 3 žumanca, 
7 dkg suhe slanine izrezane na kockice i sok od V 2 limuna. Sve za¬ 
jedno dobro promiješaj, dodaj snijeg od 3 bjelanea i još jednom 
lagano promiješaj. 

Dugoljasti oblik namaži mašću, stavi u nju priređenu smjesu 
i kuhaj je u pari do 2 sata. Napola ohlađenu paštetu oprezno pra- 
vrni u plitku, dugoljastu zdjelu, ukrasi je lišćem zelenog peršina, 
rotkvicama ili ploškama tvrdo kuhanih jaja i serviraj posve hladnu 
kao predjelo ili za večeru uz salatu od krumpira. 


139 . JELOVNIK 

PTIČICE OD GOVEDINE, 

ODRESCI OD KRUMPIRA. 

649. Ptičice od govedine. % — jednog kg govedine od 
buta (šol ili ruža), % litre riže, % kg suhe svinjetine, luk, češnjak i 
peršin. 

Izreži meso na pola centimetra debele odreske, potući ih i po¬ 
soli. Pritom pazi, da ih ne podereš. Rižu napola skuhaj, zatim joj 
dodaj skosanu suhu slaninu, skosani luk, češnjak i peršin. Pospi je 
paprom, dobro promiješaj i time namaži pripravljene odreske. Za¬ 
tim ih savij kao kobasice, zaveži koncem i naglo ispeci u vreloj 
masti, polij ih juhom ili vodom i pirjaj, da se smekšaju. Kad je 
meso mekano skini s njega konce, stavi kobasice u zdjelu i prelij ih 
sokom. Ptičice od govedine serviraj s odrescima od krumpira, tje¬ 
steninom, prženim ili pečenim krumpirom i t. d. Umjesto gore na- 
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veđenim nadjevom možeš odreske posuti skosanim kiselim krastav¬ 
cima, a dalje radi kao što je gore opisano. 

650. Odresci od krumpira. V 2 kg krumpira, jedno jaje, 
kiselo vrhnje, luk, mrvice i mast. 

Krumpir operi, skuhaj, oguli i propasiraj ili naribaj na ribe- 
žu. Stavi ga u zdjelu, posoli, polij si — dvije žlice kiselog vrhnja, 
zamasti žlicom luka proprženog s mašću, pospi s dvije — četiri žlice 
mrvica i dodaj jedno jaje. Sve zajedno dobro promiješaj, uobliči na 
mrvicama posutoj daski kao prst debele odreske, uvaljaj ih u mrvi¬ 
ce i peci na vreloj masti, dok ne požute. Serviraj uz meso, salatu, 
varivo ili s ptičicama od govedine. 

140 . JELOVNIK 

TELETINA S PAPRIKOM, 

KUKURUZNI ŽGANCI. 

651. Teletina s paprikom. Teletina od buta, paprika, 
luk, brašno, vrhnje i mast. 

Izreži meso na odreske i natrljaj ih solju i paprikom. Proprži na 
masti skosanog luka, dodaj mu priređene odreske, malo ih proprži 
i pri tome pazi, da ti luk ne zagori. Zatim meso napraši s V 2 jušne 
žlice brašna, promiješaj i pođlij s nekoliko žlica juhe i vode. Posudu 
pokrij i ostavi da se jelo pirja. Mekanom mesu prilij 2—3 jušne 
žlice kiselog vrhnja, ostavi da 2—5 minuta kuha i serviraj s kuku¬ 
ruznim žgancima ili krumpirom. 

652. Kukuruzni ž g a n c i. V 2 kg kukuruznog brašna, nešto 
manje od jedne litre vode, sol i čvarci. 

U slanu, ključalu vodu istresi kukuruzno brašno i ostavi da ne¬ 
ko vrijeme kuha. Zatim smjesu proreži kuhačom, da voda iskipi, ili 
je pomoću kuhače u loncu okreni. Ostavi da kuha 10—15 minuta, 
odlij malo vode, a smjesu miješaj, zdrobi i zamasti čvarcima. Neza- 
mašćene žgance daj i uz vrelo mlijeko ili uz zakiseljenu prežganu 
juhu. 

141 . JELOVNIK 

NADJEVENI KRUH, RUSKI ČAJ. 

653. Nadjevene itruce. 12 dkg maslaca, 3 sardele, 15 dkg 
teleće pečenke, 15 dkg sušenog jezika, malo divljači ili pržolice, 10 
dkg šunke, 2 kisela krastavca, jedno tvrdo kuhano jaje i cijela štru- 
ca od bijelog brašna. 


Štrucu izdubi. Izreži na kockice meso, krastavce i jaje. Propa¬ 
siraj sardele. Pjenasto umuti maslac, dodaj mu propasirane sardele, 
krastavce, jaje 1 meso. Sve zajedno dobro promiješaj i tim nadjevom 
nadjeni kruh, zavij ga u čist papir, stavi između dvije daščice, a na 
daščice stavi neki teži predmet. Ostavi štrucu da stoji 12 sati na 
hladnom mjestu, a tada je izreži na tanke ploške i serviraj uz ru¬ 
ski čaj. 

654. Ruski čaj. Jedna litra vode i 4 kavske žlice čaja. 
Dobar ruski čaj prirediti ćeš ako na 4—5 ravnih kavskih žlica 

čaja, naliješ jednu litru ključale vode, posudu odmah pokriješ, osta¬ 
viš da stoji 2—3 minute, a onda ga procijediš. Naravno,^ možeš i 
štedljivije prirediti čaj, t. j. da litru ključale vođe preliješ na dvije 
kavske žlice čaja, i ostaviš da dulje stoji. Međutim sve ovisi 0 kvali¬ 
tetu čaja. Prvoklasni čaj će brže požutjeti Ubit će aromatičniji od lo¬ 
šijeg. Posudu ili čajnik u kojemu priređuješ čaj nemoj za ništa drugo 
upotrebljavati. Ukoliko je čaj prejak/fiodaj mu čiste, vrele vode 
Važno je znati, da voda s čajem ne smije kipjeti, jer će čaj biti trpak 

1 bez arome. j 

Uz čaj daj šećer, kriške limuna, rum, konjak, a prema ukusu i 
posudicu s mlijekom. 

142 . JELOVNIK 

PEČENA KAŠICA S JABUKAMA. 

655. Pečena kašica s jabukama. Vi litre kašice, % 
litre mlijeka, maslac, žlica šećera i nekoliko jabuka. 

Dobro opranu i ocijeđenu kašicu stavi u prikladnu posudu, polij 
je kipućim mlijekom, kojemu si dodala komadić maslaca, ži cu še¬ 
ćera i malo soli, promiješaj i stavi na % sata u prilično vruću peć¬ 
nicu. Međutim oguli 4 kiseljkaste jabuke i izreži ih na. tanke kri¬ 
ške, izvadi posudu s kašicom iz pećnice, složi na kašicu pripravljene 
jabuke, vrati posudu u pećnicu i peci još oko V 2 sata. 

Pečenu kašicu stavi u zdjelu, ili je iznesi na stol u posudi u kojoj 
si je pekla. Serviraj s kompotom ili mlijekom. 

143 . JELOVNIK 

DOMAĆI LIPTAUER S KRUHOM. CAJ S MLIJEKOM. 

656 Domaći liptauer s kruhom. 15—20 dkg maslaca, 
% kg kravljeg sira, 3 slane sardele, sol, luk, paprika, žlica ulja i 

2 tvrdo kuhana žumanca. 


200 


20 ! 


Pjenasto umuti maslac, dodaj mu propasirane sardele i dobro 
ocijeđen i propasiran sir, slatke crvene paprike, žlicu finog stolnog 
ulja, malo soka od luka i 3 propasirana tvrdo skuhana žumanca. Sve 
zajedno dobro promiješaj i lijepo uobliči u staklenoj zdjeli. Ukrasi 
sir s rotkvicom, kaprima, zelenim peršinom, kriškama limuna i 
sličnim. Serviraj za večeru ili južinu uz ruski čaj, ili čaj s mlijekom 

657. Ruski čaj s mlijekom. Caj, voda, šećer, mlijeko, 
konjak ili rum. 

Nalij u šalicu % čaja, 3 /s kuhanog mlijeka, nekoliko kapljica 
konjaka ili ruma i prema ukusu zasladi. 

144 . JELOVNIK 

GLJIVE S KRUMPIROM. 

658. Gljive s krumpirom. Vi kg svježih gljiva, Vs Litre 
vina, sok od Vi limuna, brašno, papar, sol i 1 kg krumpira. 

Gljive očisti, operi, ocijedi, izreži na listiće i isprži na maslacu 
Kad sok ukuha pospi gljive brašnom, promiješaj, još malo proprži 
nalij s malo juhe ili vina, posoli, popapri i zakiseli limunovim so¬ 
kom. Skuhaj krumpir, oguli ga i izreži na listiće. Promiješaj krum¬ 
pir s gljivama ili ga posebno proprži i serviraj uz gljive. 


145 . JELOVNIK 

MUTNA JUHA OD TELEĆE GLAVE, 

OKRUGLJICE OD KRUMPIROVOG TIJESTA BEZ JAJA. 

659 Mutna juha od teleće g 1 a v e. Teleća glava, zele- 
nje za juhu, zaprška, papar, paprika, sol i luk. 

Očisti i operi teleću glavu i skuhaj je u slanoj vodi, kojoj dodaj 
očišćeno i oprano zelenje za juhu, nekoliko zrna papra, na vrh noža 
slatke, crvene paprike i Vz glavice luka Kuhaj glavu tako dugo, dok 
meso ne smekša. Tada je izvadi iz juhe, odstrani s nje meso i izreži 
ga u komadiće. 'Priredi zapršku od maslaca, masti i brašna, razrijedi 
je procijeđenom juhom, dodaj meso, komadić limunove korice, maio 
majorana i ostavi da juha dobro prokuha. Konačno je zakiseli octom 
ili limunovim sokom. Nakon toga je odmah skini sa štednjaka i 
serviraj. 

660. Okrugljice od krumpirovog tijesta be¬ 
laja. 6 srednje velikih krumpira, Vi litre brašna, mrvice i mast. 


Krumpir skuhaj, oguli ga i propasiraj. Dodaj mu brašno i umi¬ 
jesi tijesto. Od toga tijesta uobliči okrugljice, i ukuhaj ih u slanu, 
ključalu vodu. Ostavi da kuhaju 10 minuta, tada ih ocijedi, operi 
hiadnom vodom i ostavi da se dobro okapaju. Konačno uvaljaj 
okrugljice u mrvice, koje si propržila s masti. 

146. JELOVNIK 

PAŠTETA OD KUHANE GOVEDINE. 

661. Pašteta od kuhane govedine. % kg kuhane go¬ 
vedine, jedna škatulja sardina u ulju, 3 jaja, senf, kapar ili fino sko- 
sam kiseli krastavac. 

Samelji dva puta govedinu kroz stroj za mljevenje mesa, a tada 
samelji 6—7 sardina zajedno s uljem i 3 tvrdo kuhana jaja. Napokon 
samelji govedinu po treći puta, doda] joj samljevene sardine, sa¬ 
mljevena jaja, jušnu žlicu senfa, sitna papra, jušnu žlicu skosanih 
kapri ili toliko skosanih kiselih krastavaca. Sve zajedno dobro pro¬ 
miješaj. Od te smjese uobliči dugoljast hljepčić, ukrasi ga po volji 
i ukusu i serviraj za večeru uz razne salate ili kao predjelo za ručak. 

147 . JELOVNIK 

NAGLO PEĆENA TELETINA ILI SVINJETINA, 

VALJUŠCI OD KRUPICE SA SIROM, 

SALATA OD ENDIVIJE S KRUMPIROM. 

662. Naglo pečena teletina ili svinjetina. Svinje¬ 
tina ili teletina, mast, luk i papar. 

Izreži meso na tanke odreske, potući ih i posoli. Na vreloj masti 
požuti na kolutiće izrezan luk, i na njega stavi odreske i naglo ih 
ispeci s obadvije strane. Prilij nekoliko žlica juhe ili vode, pospi 
odreske s paprom, ostavi da dobro prokuha i jelo je gotovo. 

663. Valjušci od krupice sa sirom. Pšenična krupica, 
brašno, kravlji sir, maslac, jedno jaje, mlijeko i mrvice. 

Pjenasto umuti maslac, dodaj mu jaje, posoli, dodaj nekoliko 
žlica mlijeka, propasirani sir, nekoliko žlica pšenične krupice i Vz 
žlice brašna. Sve zajedno promiješaj i ostavi da malo stoji. Zatim 
pomoću žlice uobliči jedan žličnjak i ukuhaj ga u vrelu, slanu vodu. 
Ako se raskuha dodaj smjesi još malo krupice i brašna, Ukuhaj 
žličnjake u ključalu, slanu vodu i kuhaj ih u pokrivenoj posudi. Sku¬ 
hane stavi u zdjelu i zamasti mrvicama proprženim na maslacu. Ser- 
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viraj uz različite odreske, ili kao samostalno jelo sa salatom, uma¬ 
kom ili kiselim vrhnjem. 

664. Salata od endivije s krumpirom. Endivija. 
1—2 krumpira, ulje, ocat i sol. 

Proreži uzduž i poprijeko žute listove endivije. Opranu salatu 
polij uljem, lagano je promiješaj, posoli, polij octom i promiješaj 
sa sitno skosanim češnjakom i kuhanim na listiće izrezanim krum¬ 
pirom. Sve zajedno još jednom promiješaj i serviraj. Salata od en¬ 
divije bit će vrlo ukusna, ako topli krumpir zdrobiš i pomiješaš sa 
dogotovljenom salatom od endivije, 

140 . JELOVNIK 

PEČENA TELEĆA UTROBICA (RAJŽLEC, KREZLE), 

MIJEŠANA SALATA S CELEROM 

665 Pečena teleća utrobica. Cijela teleća utrobica, 4 
jajeta, 4 žemičke, ostaci pečene teletine, mrežica i zelenje za juhu 
Očišćenu i opranu utrobicu skuhaj u slanoj vodi sa zelenjem 
za juhu. Skuhanu utrobicu fino skoši ili samelji. Dodaj joj namo¬ 
čene, istisnute, propaslrane žemičke, kosani peršin, skosane ostatke 
pečenke, papar, sol i jedno jaje. Sve zajedno dobro promiješaj. Od 
te smjese uobliči kruščić, zavij ga u teleću maramicu, stavi u tepsiju, 
prelij s rastopljenom mašću i ispeci u pećnici. Pečenu utrobicu izreži 
na ploške, soku dodaj nekoliko žlica juhe od kosti ili vode, promi¬ 
ješaj, ostavi da dobro prokuha i prelij po pečenoj utrobici. Serviraj 
uz razne salate. 

666. Miješana salata s celerom. Celer, krumpir, ze¬ 
lena salata, jedno tvrdo kuhano jaje, ulje, ocat i sol. 

Celere velike kao jabuke operi i skuhaj u slanoj vodi, oguli ih 

1 još tople, izreži na listiće. Posoli ih, pospi paprom i prelij uljem i 
octom. Posebno pripremi salatu od krumpira i zelenu salatu. Zatim 
svaku posebno stavi u zdjelu i ukrasi kriškama ili ploškicama tvrdo 
kuhanih jaja. 

149 . JELOVNIK 

BUBREZI S MOZGOM U PEČENIM ZDJELICAMA, 

BUCE (BUNDEVE) S MIJEŠANOM SALATOM. 

667 Bubrezi s mozgom u pečenim zdjelica ma. 

2 svinjska bubrega i mozak, luk, peršin, papar, majoran i mlijeko 
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Pečene zdjelice — gledaj uputu br. 620. 

Proreži bubrege po duljini, stavi ih u malo svježeg mlijeka i 
ostavi da se u njemu kvase 1 sat. Zatim ih operi i izreži na rezance. 
Popari mozak, odstrani s njega kožice i izreži ga na veće komade. 
Stavi u posudu žlicu masti i žlicu skosanog luka, proprži, dodaj 
bubrege, malo ih proprži, zat m dodaj mozak, soli, papra, malo ma¬ 
jor ana i kosanog zelenog peršina. Sve zajedno dobro proprži. Goto¬ 
vom smjesom napuni zdjelice i serviraj uz salatu. 

668. Buče (bundeve) s miješanom salatom. Krum¬ 
pir, rajčice, buča, zeleni peršin, češnjak, papar, ocat i ulje. 

Doraslu ali još zelenu buču oguli i izreži na kocke, stavi u vrelu, 
slanu vodu i kuhaj tako dugo, dok ne postane posve prozirna. 
Prozirne kockice istresi u cjedilo, da se ocijede i ohlade. Zatim ih 
stavi u zdjelu, pospi skosanim peršinom i češnjakom, popapri, prelij 
uljem i octom i lagano promiješaj. Posebno priredi salatu od krum¬ 
pira, a posebno od rajčica. Zatim usred zdjele stavi priređenu buču, 
oko nje složi salatu od krumpira, koju okruži salatom od rajčica. 

150 . JELOVNIK 

PUDING OD MESA, 

MADEIRSKI UMAK. 

669. Puding od mesa. % kg telećeg buta, 35 dkg kuhanih 
svinjskih nožica, 15 dkg maslaca, 5 jaja i jedna žemička. 

S mesa skini kožice i žile, a tada ga samelji ili skoši. Umuti ma¬ 
slac sa žumancima, dodaj skosano meso, u mlijeku namočenu i istis¬ 
nutu zemičku, a napokon primiješaj tvrd snijeg od bjelanaca. Stavi 
smjesu u mrvicama posut oblik za pudinge. Kuhaj u pari 1 sat. Kad 
je puding skuhan oprezno ga prevrni u zdjelu i prelij s mađeirskim 
umakom. 

670. Madeirski umak. 8 dkg maslaca, mrkva, peršin, celer, 
luk, srce od glavice kelja, 2—3 rajčice, 3 žlice brašna i dobro bijelo 
vino. 

Zelenje očisti, izreži na kolutiće i proprži na maslacu. Kad ze¬ 
lenje požuti, pospi ga s brašnom, promiješaj, još malo proprži, a tada 
mu dodaj rajčice, malo juhe i papra. Ostavi da neko vrijeme kipi. 
Zatim umak procijedi, dodaj mu vino i prelij po pudingu. 
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151 . JELOVNIK 

TELEĆA GLAVA U HLADNOM KISELOM UMAKU. 

671. Teleća glava u hladnom kiselom umaku 
Zelenje za juhu, teleća glava, 3 tvrdo kuhana jaja, % litre ulja, po¬ 
vrće i mirodije. 

Skuhaj u slanoj vodi svinjsku glavu sa zelenjem za juhu i s 
8—12 zrna papra. Kad je meso posve mekano, izvadi glavu iz ju¬ 
he, izreži je na ukusne listiće ili ploškice, stavi u porculansku ili sta¬ 
klenu zdjelu i prelij slijedećim umakom: 

Oguli tvrdo kuhana jaja, bjelanca izreži u sitne kocke, a žu- 
manca zgnječi ili propasiraj. Tako priređena jaja posoli, popapr', 
prelij uljem i dobro promiješaj. Toj smjesi dodaj jednu žlicu goru¬ 
šice (senfa), Vz čaše bijelog vina, 3 kisela krastavca izrezana na koc¬ 
kice i prema ukusu još malo octa. Sve zajedno dobro promiješaj i 
prelij po mesu. 

Serviraj kao samostalno jelo. Procijedi juhu u kojoj se je glava 
kuhala, ostavi je na hladnom mjestu, i drugi dan ukuhaj u nju tje¬ 
steninu ili rižu. 











► A 


152 . JELOVNIK 

SEGEDINSKI GULAŠ, 

ŽGANCI OD KASE. 

672. Segedinski gulaš. Vz kg svinjetine, V2 kg kiselog 
zelja, 14 litre kiselog vrhnja, brašno, mast, luk i paprike. 

Proprži skosani luk s'dvije žlice masti, dodaj meso izrezano na 
kocke, pospi ga s V 2 žličice slatke paprike, posoli i pirjaj. Zatim do¬ 
daj istisnuto, sirovo ili u vodi prokuhano i ocijeđeno kiselo zelje, 
nekoliko žlica vode ili juhe i pirjaj oko 2 sata, dok meso i zelje ne 
bude mekano. Dok jelo pirjaš, češće ga promiješaj i prema potrebi 
podlij s malo vode. Skuhanom gulašu dodaj vrhnje u koje si umu¬ 
tila jednu jušnu žlicu brašna, jednu pasiranu rajčicu ili žlicu gustog 
soka od rajčica. Promiješaj, ostavi da još malo prokuha i serviraj 
s palentom, bilo kakovim trgancima (žgancima), krumpirom ili 
okrugljicama. 

673. Žganci od kaše. 14 litre kaše i čvarci. 

Operi kašicu u toploj vodi, ocijedi je i kuhaj u jednoj litri slane 
vode tako dugo, dok sva voda ne ukuha. Tada kašu zamasti s jed¬ 
nom žlicom ugrijanog maslaca, posudu poklopi i stavi 5 minuta na 



rub štednjaka. Zatim vilicama žgance zdrobi i zamasti vrućim čvar- 
cima. Serviraj kao samostalno jelo s kiselim zeljem, repom ili ne- 
zamašćene, s vrelim mlijekom. 


153 . JELOVNIK 

FILEKI (TRIPE) NA TALIJANSKI NAČIN, 

prženi Špageti, salata od maslačka. 

674. Fileki (tripe) na talijanski način. 1 kg fileka, 
nekoliko žlica ulja, nekoliko dkg suhe slanine, krupni papar, lovorov 
list, 5 dkg mrvica, rajčice, luk, češnjak i parmezan. 

Dobro očišćene i oprane fileke kuhaj sa zelenjem za juhu, 
krupnim paprom i lovorovim listićem tako dugo, dok ne postanu po¬ 
sve mekane. Kuhane fileke izreži na tanke rezance. 

Ugrij u posudi dvije jušne žlice ulja i nekoliko dkg suhe sla¬ 
nine izrezane na kockice, dodaj žlicu brašna, malo proprži, a tada 
dodaj skosanog luka. Kad luk počne rumenjeti, primiješaj zapršci 
mrvice, promiješaj, dodaj pasirane rajčice ili soka od rajčica, sko¬ 
sanog češnjaka, pripravljene fileke i sitne crvene paprike. Napokon 
dolij nešto juhe ili vode, dobro promiješaj i ostavi da nekoliko mi¬ 
nuta kipi. Serviraj s naribanim parmezanom. 

675. Prženi špageti. Vz kg špageta, mast i mrvice. 
Izlomljene špagete kuhaj 20 minuta u slanoj, ključaloj vodi. 

Zatim ih ocijedi, prelij hladnom vodom, ostavi da se okapaju, a tada 
ih stavi na mrvice, koje si propržila sa žlicom masti. Dobro promi¬ 
ješaj i ostavi da se proprže, a tada ih serviraj s bilo kojom salatom, 
ili ih okruži kuhanom i zamašćenom cvjetačom, keljom pupčarom 
ili špargama. 


154 * JELOVNIK 

lisiCarka s mozgom, 

SIROVE RAJČICE NADJEVENE KUHANOM CVJETAČOM. 

676. Lisičarke s mozgom. %—V 2 kg gljiva lisičarki, li¬ 
munov sok, teleći mozak, 2 jajeta, luk, papar, kim, mast i zeleni 
peršin. 

Očisti lisičarke, operi ih i ocijedi, a tada izreži na ploške i pobj 
žlicom limunovog soka. Proprži sitno skosanu glavicu luka s mašću. 
Dodaj pripremljene lisičarke, sa solju zdrobljeni češnjak i pospi s 
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malo kima. Pirjaj, dok sok ukuha, a tada ih posoli, popapri, dodaj 
očišćen teleći mozak i sve zajedno dobro proprži. Zatim umuti dva 
jajeta s kavskom žlicom kosanog peršina, prelij time mozak i lisi- 
čarke, pričekaj da se jaja stvrdnu, a zatim stavi jelo u zdjelu i 
okruži sirovim rajčicama, nadjevenim sa kuhanom cvjetačom. 

677. Sirove rajčice nadjevene s kuhanom cvje¬ 
tačom. Srednje velike rajčice, cvjetača, papar, ulje. ocat i sol. 

Zrele, srednje velike, ali još tvrde rajčice stavi na čas u vrelu 
vodu, a tada ih oguli. Oguljene rajčice prepolovi, izvadi im sjeme, 
malo ih posoli i nadjeni s cvjetićima cvjetače, koju si skuhala u sla¬ 
noj vodi. Pospi ih s malo papra, poškropi uljem i octom i serviraj 
s lisičarkama, pireom od krumpira, pirjanom rižom, ili ih daj kao 
prilog mesu ili tjestenini. 

155 . JELOVNIK 

DROBLJENAC OD KUKURUZNE KRUPICE, 

UMAK OD SUHIH ŠLJIVA. 

678. Drobljenac od kukuruzne krupice. Jedna litra 
mlijeka, jedna litra kukuruzne krupice ili kukuruznog brašna, jedna 
žlica šećera, maslac ili mast. 

Pristavi na štednjak lonac u koji si ulila litru mlijeka. Doda] 
mlijeku žlicu šećera i žlicu maslaca, a kada zakipi posoli ga i primi¬ 
ješaj mu krupicu. Miješaj i kuhaj, dok se smjesa zgusne. Ugrij u 
tepsiji dvije žlice masti, na vrelu mast stavi zgusnutu krup.cu i peci 
je u pećnici V4—V2 sata Zatim je vilicom raskidaj ili nožem izrezi. 
Pospi šećerom u prahu i serviraj uz slatku voćnu salatu, kompot, 
mlijeko ili bijelu kavu. 

679 Umak odsuhih šljiva. Vi kg suhih šljiva, zaprška 
i mirodije. 

Operi šljive u toploj vodi, kvasi ih jedan sat u hladnoj vodi, 9 
tada ih kuhaj i odstrani im koštice. Proprži žlicu mrvica sa žlicom 
maslaca i nalij vodom u kojoj su se kuhale šljive, promiješaj, dodaj 
šljive, cimeta i limunove korice, a prema ukusu i nešto šećera. 


156 . JELOVNIK 

TELEĆE SRCE NA MAĐARSKI NAĆII' 

PALENTA OD PŠENIĆNE KRUPICE. 

680. Teleće srce na mađarski način. Teleće srce. 
suha slanina, vrhnje i razne mirodije. 
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Srce očisti, operi i natrljaj s češnjakom, posoli i nadjeni sla¬ 
ninom. Stavi u posudu maio masti, komadić mrkve, komadić celera, 
x /z lovorovog listića, vršak majorana, limunovu koricu i pripravljeno 
srce. Sve zajedno malo proprži, podlij s nekoliko žlica vode, a tada 
posudu pokrij i pirjaj, dok srce ne bude mekano. Tada umuti neko¬ 
liko žlica vrhnja sa dvije žlice slatke, crvene paprike, nalij na srce 
i ostavi da još nekoliko minuta kuha. Srce će biti vrlo ukusno, ako 
uz njega pirjaš dvije zelene paprike izrezane na rezance. 

681. Palenta od pšenične krupice. % kg pšenične 
‘ krupice, maslac, čvarci i sol. 

Pristavi na štednjak lonac s jednom litrom slane vode u koju 
si stavila komadić maslaca. Kad voda zakuha sipaj u nju polagano 
krupicu. Pritom miješaj. Kuhaj palentu i dalje miješaj. Kad se 
smjesa zgusne stavi lonac na rub štednjaka. Međutim ugrij maslac 
ili čvarke. Masnom žlicom vadi žgance i stavljaj ih u zdjelu, a tada 
ih prelij vrelim maslacem ili čvarcima. Serviraj za večeru uz zelenu 
salatu. 

157 . JELOVNIK 

GRAH S VRHNJEM. 

682. Grah s vrhnjem, V 2 kg graha i 4—6 žlica kiselog 
vrhnja. 

Navečer namoči grah. Drugi dan ga skuhaj i posoli. Kad se 
smekša, ocijedi ga, istresi u zdjelu i polij vrhnjem, koje si prokuhala 
s malo papra. Serviraj toplo. Isto tako možeš pripraviti i mahune. 
Umjesto vrhnjem, možeš grah zamastiti uljem i octom, posuti ga 
naribanom crnom rotkvom, kolutima luka i tvrdo kuhanim jajima, 
koje se izrezala na kocke. To je jelo prikladno ljeti za večeru. Servi¬ 
raj s kruhom. 


1. Salata od cikle, krumpira i matovilca 

2. Salata od rajčica s tvrdo kuhanim 
jajima i maslinama 

3. Salata od mahuna s kosanim jajima 

4. Salata cd krumpira 

5. Salata od prijesnog celera s majonezom 
i rotkvicama 

6. Salata od crvenog zelja, matovilca, mr¬ 
kvi ee, bijelog graha posutog kosanim 
bjelancima i žumancima 


158 . JELOVNIK 

BUČE S PIREOM OD KRUMPIRA. 

683. Buče s pireom od k r u m p i r a. Buča, paprika, vrh¬ 
nje, ocat, brašno, luk, kim i paprika. 

Buču oguli, proreži, odstrani iz nje sjemenje i spužvasti dio 1 
naribaj pa rezance. Posoli je, pospi kimom, poškropi octom, promi¬ 
ješaj i ostavi da Vz sata stoji. Proprži u posudi kosanog luka s dvije 
žlice masti, dodaj na vrh noža crvene paprike i istisnutu buču. Sve 
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zajedno pirjaj 15—20 minuta, a tada pospi buču s brašnom, promi¬ 
ješaj, ostavi da prokuha, prema potrebi dolij vode ili juhe, nekol.ko 
žlica kiselog vrhnja i ostavi da još malo kuha. Ovako pripremljenu 
buču serviraj uz pečeno meso, odreske, kosane popečke ili uz pire 
od krumpira. 

U posljednjem slučaju stavi pire od krumpira u sredinu zdjele 
i okruži ga vijencem buča. 


159 . JELOVNIK 

HOLŠTAJNSKI UŠTIPCI, 

VOĆNA SALATA. 

684. Holštajnski uštipci. % litre mlijeka ili vode, 30 
dkg brašna, 7 dkg maslaca, jedno jaje, žlica šećera i mast. 

Miješaj u posudi pri slaboj vatri mlijeko, maslac, šećer i brašno 
tako dugo, dok se tijesto ne počne odvajati od posude. Tada ga skini 
s vatre i ostavi da se ohladi. Toj smjesi primiješaj jaje, uobliči male 
uštipke ili ih vadi pomoću žlice, kao žličnjake. Ispeci ih u vreloj 
masti tako, da budu zlatno-žuti i pospi šećerom u prahu. 

685. Voćna salata. Breskve, smokve, šljive, grožđe, jabuke, 
kruške, orasi (lješnjaci ili bademi), vino, šećer i slatko vrhnje. 

Ukusno složi u staklenu zdjelu očišćeno, oprano i ocijeđeno voće. 
Breskve raspolovi, šljivama odstrani koštice i nadomjesti ih oraho¬ 
vom jezgrom, lješnjacima ili bademima. Jabuke i kruške izreži na 
kriške. S grozdova potrgaj bobice. Slaži voće naizmjenično u zdjelu, 
a između pojedinih vrsta stavi orahe, lješnjake ili bademe. Rastopi 
u vinu šećer, dodaj mu malo vode i prelij pp složenom voću. Tada 
stavi u zdjelu na hladno mjesto ili na led. Ohlađenu voćnu salatu 
ukrasi tučenim vrhnjem i serviraj s pecivom, ili kolačićima 


160 . JELOVNIK 

PRŽENE KRIŠKE OD ŽEMlCAKA, 

PUNJENE PEČENE JABUKE. 

. 

686. Pržene kriške od žemičaka. Zemičke od prošlog 
dana, jaja, mast, lišće od peršina ili celera ili vlasac. 

Zemičkama oribaj koru. Izreži ih na tanke ploške. Umuti jaje 
sa žlicom mlijeka, dodaj malo soli i na svako jaje žlicu fino skosa- 
nog peršina, celera ili vlasca. U tu smjesu uvaljaj ploške žemičaka 
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i isprži ih na vreloj masti. Serviraj uz salatu, kompot, pire od ja¬ 
buka ili slatki umak. 

687. Punjene pečene jabuke. Glatke, osrednje jabuke 
(maršanke ili slične), marmelada, šećer, maslac. 

Jabuke operi i izreži im mušice. Odreži im poklopčiće zajedno s 
peteljkama, a tada ih udubi toliko, da možeš povaditi koštice i svaku 
nadjeti s pola žlice marmelade od jabuka, kajsija, ili ribiza. Punjene 
jabuke složi tijesno jednu pored druge u mašću namazanu tepsiju, 
pospi ih šećerom u prahu, poškropi s malo vode, dodaj komadić ma¬ 
slaca, pokrij i polako peci u pećnici. Pečene jabuke složi u zdjelu 
U tepsiju u kojoj su se jabuke pekle ulij nekoliko žlica vode, a kad 
voda prokuha, polij je po jabukama. 


161 . JELOVNIK 

GRAH SA SIROM. 

688. Grah sa sirom. Grah, sir, vlasac i peršin. 

Pripremi grah kao pod brojem 682. 

Zdrobi u zdjeli % litre kravljeg sira, dodaj mu nekoliko žlica 
vrhnja, sitno skosani vlasac i zeleni peršin. Sve zajedno dobro pro¬ 
miješaj. Na sir stavi nešto toploga graha i ostavi da se ohladi. Ser¬ 
viraj za večeru kao samostalno jelo. 

162 . JELOVNIK 

TELEĆA PLUČA, 

KUKURUZNI ŽGANCI S KRUMPIROM. 

689. Teleća pluća. Teleća pluća, mast, luk, češnjak, papar, 
sol, zeleni peršin, brašno i limunova korica. 

Operi pluća i skuhaj ih u slanoj vodi. Kad su dovoljno skuhana 
izvadi ih iz lonca, ostavi da se ohladi i izreži na rezance. Priredi za¬ 
pršku od maslaca, ili masti i brašna, dodaj joj luka, a kad porumer.i 
nalij je procijeđenom juhom u kojoj su se kuhala pluća. Dodaj pri¬ 
premljena pluća, komadić limunove korice, sitnog papra, skosanog 
zelenog peršina, a prema ukusu zakiseli octom ili vinom, i ostavi da 
još jednom prokuha. Na isti način možeš prirediti svinjska i janjeća 
pluća. Po volji dodaj ovom jelu skosanu sardelu ili kosanog kopra. 

690. Žganei od kukuruza s krumpirom. 2 velika 
krumpira, V 2 litre kukuruznog brašna i čvarci. 
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Skuhaj u % litre vode oguljeni i na kocke izrezani krumpir 
Skoro kuhanom krumpiru dodaj soli i kukuruzno brašno. Kad 
žganci počnu kuhati, prorezi ih kuhačom do dna, i ostavi da ku¬ 
haju oko 10 minuta. Zatim ih dobro promiješaj i vadi masnom žli¬ 
com kao žličnjake. Stavi ih u zdjelu, prelij vrućim čvarcima, mrvi- 
čama proprženim na masti ili proprženim lukom, koji si izrezala na 
listiće. Masne žgance možeš servirati i kao samostalno jelo, a ner.a- 
mašćene s mlijekom ili s prežganom juhom. 

163 . JELOVNIK 

SALATA OD GOVEDINE S RAJČICAMA. 

691. Salata od govedine s rajčicama. Hladna, sku¬ 
hana govedina, 3 poluzrele rajčice, luk, češnjak, ulje, ocat i papar. 

Izreži meso na tanke listiće. Isto tako izreži rajčice (mogu bit* 
i zelene), i luk. Sve to naizmjenično slaži u zdjelu. Pospi sitno sko- 
sanim češnjakom, paprom i solju. Polij uljem i octom. 

Na sličan način možeš prirediti i fileke (tripe). Skuhane fileke 
izreži na rezance, umjesto luka i rajčica priredi salatu od mahuna. 
Slaži u zdjelu naizmjenično fileke i salatu od mahuna. Oboje pospi 
kosanim češnjakom i sitnim paprom. Konačno polij fileke octom i 
uljem. 

Salata od fileka i mahuna dobra je ljetna večera. 

164 . JELOVNIK 

MUTNA JUHA OD TELEĆIH NOGU, 

ŽLIČNJACI BEZ JAJA. 

692. Mutna juha od telećih nogu. Dvije teleće noge, 
zelenje za juhu, zaprška, majoran i limunova kora. 

Očišćene i oprane teleće noge i očišćeno i oprano zelenje za juhu 
kuhaj u ključaloj, slanoj vodi, dok se ne smekšaju. Kuhanim noga¬ 
ma odstrani veće kosti. Izreži meso na komadiće. Priredi zapršku od 
maslaca i brašna, nalij je juhom i dodaj mesu. Ostavi da još neko 
vrijeme kuha. Ako je juha premalo slana, dodaj joj soli, začini je s 
malo majorana ili limunovom korom. Juhu možeš zakiseliti limu¬ 
novim sokom, ali tada juha više ne smije kuhati. 

693. Žličnjaci bez. jaja. 3 A litre brašna, */s litre vruće 
vode i mast, 
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Prosijano brašno prelij slanom, ključalom vodom, dobro smije¬ 
šaj i kuhačom istući glatko tijesto. Tijesto vadi žličicom i ukuhaj u 
slanu, ključalu vodu. Kuhaj žličnjake 5—7 minuta, a tada ih ocijedi, 
polij hladnom vodom i istresi na mrvice pržene s masti ili masla¬ 
cem, lagano promiješaj, prepeći i serviraj. 

165 . JELOVNIK 

KREM-PALAČINKE S GLJIVA M 
POPARENI ŠPINAT. 

694. Krem-palačinke s gljivama. 4 jajeta, % litre 
dobrog vrhnja ili mlijeka, dvije žlice brašna, mast i X A— x /z kg svje¬ 
žih gljiva. 

Gljive operi, očisti i izreži na listićfe. Pirjaj ih s lukom i žlicom 
masti. Dodaj im nekoliko režnjića sa solju zdrobljenog češnjaka. 
Prži ih dok sok ukuha. Tada im dodaj kosanog zelenog peršina. 
Umuti glatko tijesto od brašna, vrhnja i malo soli. Od tog tijesta 
peci palačinke. Kad su s donje strane lijepo žuto pečene, nadjeni, ih 
gljivama, savij i stavi u plitku tepsiju (gornja strana se kod ovih 
palačinaka ne peče). Pečene i nadjevene palačinke prelij u tepsiji % 
rastopljenim maslacem, pospi naribanim parmezanom i stavi u do¬ 
bro ugrijanu pećnicu, da se prepeku. Serviraj uz salatu, varivo ili 
umak. 

695. Popareni špinat. Špinat, mast, luk, peršin, žlica bra¬ 
šna i vrhnje. 

Očisti špinat, otkini mu peteljke, operi ga i izreži na s prsta ši¬ 
roke rezance. Stavi u tepsiju dvije žlice masti, proprži s njome žlicu 
skosanog luka, dodaj pripravljeni špinat, posoli i pirjaj dok se ne 
smekša. Ukoliko sok ukuha, a špinat još nije mekan, dodaj dvije 
do tri žlice vode. Mekani špinat pospi brašnom, dodaj mu kosanog 
češnjaka i nekoliko žlica vrhnja, promiješaj i ostavi da još jednom 
prokipi. Napokon mu primiješaj sitno skosanog zelenog peršina. Po¬ 
pareni špinat serviraj s palačinkama, govedinom ili odrescima. 

Na isti način možeš prirediti i blitvu. 

166 . JELOVNIK 

REZANCI S MLIJEKOM. 

696. Rezanci s mlijekom. Mlijeko i rezanci. 

Ukuhaj u Vz litre posoljenog mlijeka šaku običnih rezanaca. 
Skuhane rezance pospi s vanilijevim šećerom i serviraj. Ovo je jel - 
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lagano probavljivo, stoga ga daj za večeru djeci, starcima i bolesni¬ 
cima. 


167 . JELOVNIK 

GULAŠ OD KRUMPIRA S GLJIVAMA. 

697. Gulaš od krumpira s gljivama. Krumpir, mast, 
luk, paprika, peršin i gljive. 

Oguli krumpir, operi ga i izreži na kocke. Požuti na masti sko- 
sani luk, a kad luk lijepo požuti dodaj mu crvene paprike i pripre¬ 
mljeni krumpir. Posoli ga, proprži i pirjaj oko J.0 minuta. Zatin 
pospi krumpir sitno skosanim peršinom, dolij tople vode ili juhe od 
kostiju i kuhaj dok se krumpir ne smekša. Tada mu primiješaj pir¬ 
jane gljive. Ostavi da sve zajedno prokuha i serviraj kao samostal¬ 
no jelo. 

168. JELOVNIK 

PIRJANE GLJIVE. 

698. Pirjane gljive. Gljive, mast, luk, peršin, brašno, pa¬ 
par i kiselo vrhnje. 

Očisti gljive, izreži ih na listiće ili kockice, baci ih u slanu, klju- 
čalu vodu i odmah ocijedi, da u vodi ne nabubre. Proprži skosani 
luk sa žlicom masti ili maslaca, dodaj gljive, zeleni peršin, soli i pa¬ 
pra. Pirjaj tako dugo, dok sok ne ukuha. Zatim ih pospi s brašnom, 
promiješaj, prilij s nekoliko žlica vrhnja i ostavi da još malo proku¬ 
haju. Serviraj kao samostalno jelo, s pireom od krumpira, uz gove¬ 
dinu i slično. 

Na isti način pripremi i suhe gljive. U tom slučaju gljive pro¬ 
kuhaj, a tek onda pirjaj. 


169 . JELOVNIK 

RIŽA S KRUMPIROM. 

. 

699. Riža s krumpirom. Krumpir, riža i zaprška. 

Oguli krumpir, operi ga, izreži na kocke i pristavi da se kuha 
u slanoj vodi. Nakon što je krumpir nekoliko minuta kuhao dodaj 
mu nekoliko šaka probrane i obrane riže i kuhaj još oko 20 minuta 
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Priredi zapršku od maslaca ili masti i žlice brašna, dodaj joj crvene 
paprike, razrijedi je hladnom vodom i prilij riži i krumpiru. Ostavi 
da jelo još malo prokuha. Prema ukusu dodaj soka od rajčica ili 
malo octa i sitnoga papra. Dogotovljeno jelo mora biti .jušasto. 

170 . JELOVNIK 

ZAKISELJENI KRUMPIR SA ŽLIČNJACIMA. 

700. Zakiseljeni krumpir sa žličnjacima. Krum¬ 
pir, zaprška i ocat. 

Opran krumpir oguli, izreži na veće kocke i skuhaj u slanoj 
vodi, kojoj prema ukusu možeš dodati lovorov listić. Priredi zapršku 
od maslaca ili masti, luka i brašna. Kad zaprška požuti razrijedi je 
vodom i prilij krumpiru. Ostavi da prokuha, a tada ukuhaj žličnjake 
i ostavi da još 10 minuta kuha. Napokon zakiseli octom ili sokom 
ad rajčica. 

Žličnj aci. Fino bijelo brašno, maslac ili mast, jedno jaje i 
».nalo mlijeka. 

Pjenasto umuti maslac ili mast, dodaj mu jaje i dobro promi¬ 
ješaj. Prilij mlijeko, posoli i dodaj toliko brašna, da možeš kuhačom 
izlupati gusto tijesto. Glatko tijesto vadi žlicom i ukuhaj. Ovakve 
žličnjake možeš ukuhati u slanu vodu. U tom slučaju ih kuhaj 10 
minuta, a tada ih ocijedi, prelij vodom, ostavi da se okapaju i istresi 
na mrvice propržene s mašću, promiješaj i još malo proprži. Servi¬ 
raj uz salatu ili umak. \ 

171 . JELOVNIK 

GOVEĐI JEZIK U POLJSKOM UMAKU, 

OKRUGLJICE OD KRUHA. 

701. Goveđi jezik u poljskom umaku. Goveđi je¬ 
zik, zelenje za juhu i mirodije. Umak: dvije žlice maslaca, jedna 
žlica brašna, luk, žličica šećera, 14- litre crvenog vina, dvije žlice 
soka od pečenke (ili magi kocka), 5 dkg grožđica i 5 dkg badema. 

Kuhaj goveđi jezik sa zelenjem za juhu tako dugo, dok ne bude 
mekan. Zatim ga stavi u hladnu vodu, oguli i izreži na ploške. Pri¬ 
redi od maslaca i brašna svijetložutu zapršku, dodaj joj skosanog 
luka, razrijedi je juhom u kojoj se kuhao jezik i ostavi da prokuha. 
Napokon prilij vino i po volji dodaj grožđice i izrezane bademe. Ser¬ 
viraj s okrugljicama od kruha ili pireom od graška. 
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702. Okrugljice od kruha. 4 zemičke, % litre mlijeka, 
mast jedno — 2 jajeta, 15 dkg brašna, luk, peršin, mrvice i suha 
slanina. 

Izrezi zemičke na male kocke. Prelij ih proprženim kockicama 
suhe slanine ili mašću s kojom si propržila skosam luk, promije¬ 
šaj, prelij mlijekom u kojemu si umutila žumanca i dodaj kosanog, 
zelenog peršina. Kad kockice žemičaka nabubre primiješaj im čvrst 
snijeg od bjelanaca. Uobliči od tijesta okrugljice velike kao jabuke 
i kuhaj ih oko 15 minuta u slanoj vodi Skuhane okrugljice stavi u 
zdjelu i zamasti ih mrvicama proprženim na maslacu, 

172 . JELOVNIK 

TELEĆA GLAVA U HLADNOM KISELOM UMAKU. 

703. Teleća glava u hladnom kiselom umaku. 
Teleća glava, zelenje za juhu, 3 tvrdo kuhana jaja, Ys litre ulja, po¬ 
vrće i mirodije. 

Skuhaj u slanoj vodi teleću glavu sa zelenjem za juhu i 8—12 
zrna papra. Kad je meso posve mekano, izvadi glavu iz juhe, 
odstrani meso s kostiju, izreži ga na ukusne listiće ili ploškice, stavi 
u porculansku ili staklenu zdjelu i prelij slijedećim umakom: 

Umak: tvrdo kuhana jaja, sol, papar, ulje, senf, bijelo vino i 
krastavci. 

Oguli tvrdo kuhana jaja. Bjelanca izreži na sitne kockice, a žu¬ 
manca zgnječi ili propasiraj. Tako priređena jaja posoli, popapri i 
prelij uijem. Toj smjesi dodaj jednu žlicu gorušice, V 2 čaše bijelog 
vina, 3 kisela krastavca izrezana na ploškice i prema ukusu još malo 
octa. Sve zajedno dobro promiješaj i prelij po mesu. Serviraj kao 
samostalno jelo. Procijedi juhu u kojoj se glava kuhala, ostavi je 
na hladnom mjestu, a drugi dan ukuhaj u nju tjesteninu ili rižu. 

173 . JELOVNIK 

POKLADNICE PEČENE U PEĆNICI, 

BIJELA KAVA. 

704. Pokladnice pečene u pećnici. V 2 kg brašns 
10 dkg šećera, 7 dkg maslaca, *4 litre mlijeka, jedno jaje, 2 dkg 
kvasca, jedna žlica ruma, limunova korica, marmelada ili svježc- 
voće. 

Priredi tijesto od maslaca, brašna, šećera, mlijeka, jaja i kvasca 
Prilij mu žlicu ruma ili šljivovice, dodaj malo soli, limunovu ko¬ 


ricu, i vaniliju, dobro ga umijesi i ostavi da se digne. Dignuto tijesto 
cazvaljaj s dva prsta debelo na dasci, koju si posula s brašnom. 
Izbodi oblikom pokladnice. Stavi ih dva prsta daleko jednu od druge 
u mašću namazanu tepsiju. Udubi svaku u sredini, a u udubinu 
stavi marmelade: V 2 marelice, breskve, šljive ili neko drugo voće. 
Pokr.j ih ubrusom i ostavi da se dižu. Zatim ih namaži umućenim 
jajetom ili mlijekom i ispeci u srednje ugrijanoj pećnici. 

705. Bijela kava. U jednu litru hladne vode, stavi žlicu 
cikorije. Kad zakipi dodaj dvije žLce samljevene kave. Ostavi da 
prokuha, a tada skini posudu sa štednjaka, prilij kavi žlicu hladne 
vode i pokrij posudu poklopcem. Nakon nekoliko minuta priredi bi- 
^elu kavu, t. j. svaku šaLcu napuni do pola kavom i dolij vrelim, 
punomasnim mlijekom. 


174 . JELOVNIK 

HAGU OD OVČETINE, 

OKRUGLJICE OD KRUMPIRA S MRVICAMA. 

706. Ragu od ovčetine. V 2 kg ovčetine, jedna sardela, 
6 dkg suhe slanine, luk, zelenje za juhu, muškatni oraščić, kopar, 
vino ili kiselo vrhnje. 

Izreži slaninu na male kocke, proprži je, a kada lijepo požuti 
dodaj joj skosani luk, meso, korijen od peršina, celer, mrkvu, soli i 
malo maj orana. Sve zajedno malo pirjaj, dok zelenje i meso smekša, 
sok ukuha, a sve malo porumeni. Zatim izvadi meso. Ostalo pospi s 
malo brašna, promiješaj, proprži, nalij 3—4 žlice hladne vode, do¬ 
daj malo naribanog oraščića, jednu ili dvije žlice kosanog kopra, V 2 
propas rane sardele i nekoliko žlica vina ili kiselog vrhnja. Tada 
izreži meso na ukusne komadiće, složi ga u zdjelu i prelij procije¬ 
đenim umakom. Umak možeš servirati i u posebnoj zdjeli. Ragu od 
ovčetine daj uz krumpir ili okrugljice. 

707. Okrugljice od krumpira s mrvicama. 6 ku¬ 
hanih kiumpira, litre mrvica, jedno jaje, '1 litre brašna i zeleni 
peršin. 

Propasiraj kuhani krumpir. Dodaj mu nešto rastopljene masti 
u koju si stavila kosanog, zelenog peršina, mrvica, jedno jaje, brašno 
i soli. Umijesi tijesto, uobliči od njega okrugljice i kuhaj ih 10 mi¬ 
nuta u slanoj vodi. Skuhane okrugljice ocijedi i uvaljaj u mrvice 
propržene s mašću. 
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| 75 . JELOVNIK 

JETRENA PAŠTETA S KRUHOM, 

CAJ OD JAGODA. 

708. Jetrena pašteta s kruhom. 30 dkg telećih je- 
tara, 15 dkg suhe svinjetine, 3 sardele, 2 zemičke, sok od luka, mi¬ 
rodije, 3 žumanca, sol i suha slanina. 

Nastruži jetra nožem i propasiraj ih kroz sito. Isto tako propa- 
siraj sardele i namočene i istisnute žemičke. Sve zajedno promije¬ 
šaj, dodaj malo soka od luka, žumanca, sol i mirodije prema ukusu, 
papra, oraška, cimeta, klinčića, đumbira ili slično. 

Obloži oblik tankim ploškama suhe slanine, napuni ga pripra¬ 
vljenom smjesom i kuhaj u pari 1—1 % sata. Ostavi da se pašteta u 
obliku ohladi. Prije nego što je prevrneš u zdjelu stavi oblik na cas 
u vrelu vodu. Prevrnutu paštetu namaži maslacem i ukrasi zelenim 
peršinom. Serviraj je'uz prepržene ploške kruha. 

709. čaj od jagoda. Suho lišće od jagoda, šećer, sok od 
limuna ili malinov sok. 

Stavi u ključalu vodu lišće od jagoda i ostavi da nekoliko mir 
nuta kipi. Zatim čaj procijedi, zasladi ga i prema ukusu mu dodaj 
limunovog ili malinovog soka. Lišće od jagoda beri u lipnju i po¬ 
suši u sjeni. Čaj je vrlo ukusan, ako ga prirediš s mahnovcem 11 

s vinom. 

176 . JELOVNIK 

GLJIVE S MAKARONIMA. 

710. Gljive s makaronima. Makaroni, gljive, maslac, 
vrhnje, luk i brašno. 

Izlomi makarone tako, da budu dugački kao prst. Kuhaj ih 20 
minuta u slanoj vodi. Zatim ih ocijedi, polij hladnom vodom i ostavi 
da se okapaju. Očisti gljive, operi ih, izrezi na listiće, popari i brZ ° 
ocijedi. Stavi u posudu dvije žlice maslaca, a kad se zapjeni prepr 
s njime žličicu sitno kosanog kozjaka ili luka. Zatim dodaj popa- 
rene gljive, posoli ih, popari i prži, dok sok ne ukuha Tada ih pospi 
sa žlicom brašna, promiješaj, dodaj nekoliko žlica vrhnja, po vo ji 
nekoliko žlica vode ili juhe, a konačno makarone i kosanog zelenog 
peršina. Sve zajedno smiješaj, stavi u pećnicu i ostavi da se ma.o 
propeče. Serviraj kao samostalno jelo uz salatu. 
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177 . JELOVNIK 

OBIČNA PEČENA KAŠICA, 

KOMPOT OD SUHOG VOĆA. 

711. Obična pečena kašica. litre kašice, jedna litra 
mlijeka i šećer. 

Kašicu dobro operi u toploj vodi, istresi je u posudu s kipućim 
mlijekom, posoli i promiješaj. Zatim je stavi u pećnicu i ostavi 
da se 1 sat peče. Pečenu kašicu možeš posuti šećerom. Iznesi je na 
stol u posudi u kojoj se je pekla. 

712. Kompot od suhog voća. Suho voće: šljive, jabuke, 
kruške i t. d. 

Suho voće operi toplom vodom i stavi ga kuhati u vruću vodu. 
Ne odlijevaj vodu, jer ćeš time odstraniti mnogo hranjivih tvari i 
voćni miris. Ukoliko je kompot premalo sladak dodaj šećera. Kom¬ 
pot od suhog voća nije lijep po izgledu, ali je ukusno i zdravo jelo. 

178 . JELOVNIK 

FINIJA PEČENA KAŠICA, 

UMAK OD JABUKA. 

713. Finija pečena kašica. litre kašice, jedna litra 
mlijeka, jedno — 2 jajeta' i komadić maslaca. 

Operi kašicu u toploj vodi i istresi je u posudu s mlijekom, po¬ 
soli i ostavi neko vrijeme da kipi.. Kad se kašica počne zgušnjavati, 
skini je s vatre, primiješaj joj komadić maslaca i jedno ih 2 dobro 
umućena jajeta. Posudu u kojoj ćeš servirati kašicu namaži masla¬ 
cem, istresi u nju kašicu i stavi je u pećnicu, da se dobro ispeče. 
Pospi je šećerom i serviraj kao samostalno jelo, ili uz slatku salatu 
ili umak. 

714. Umak od jabuka. Jabuke, šećer, maslac i brašno. 
Operi i skuhaj neoguljene jabuke. Tada ih propasiraj. Stavi u 

tepsiju žlicu maslaca i žlicu šećera. Kad se šećer upjeni dodaj mu 
žlicu brašna. Priredi svijetlo žutu zapršku i nalij je vodom u kojoj 
su se kuhale jabuke. Ostavi da prokuha, a tada dodaj propasirane 
jabuke. Prema ukusu dodaj soli, komadić cimeta i po volji još nešto 
šećera i limunove korice. Tako pripravljeni umak kuhaj još 2—3 
minute. Serviraj uz pečenku, govedinu, palentu i slično. 
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179 . JELOVNIK 

KAŠICA U MLIJEKU, 

715. Kašica u mlijeku, % litre kašice, jedna i 'h litre 
mlijeka, šećer i cimet. 

Kašicu operi u vrućoj vodi. Kuhaj je 20 minuta u mlijeku ili u 
mlijeku koje si razrijedila vodom. Dodaj soli. Skuhanu kašicu stavi 
u zdjelu, pospi je cimetom i šećerom ili naribanom čokoladom, a mo¬ 
žeš je preliti samo sa ugrijanim maslacem. Jelo je lagano i hranjivo., 
pa se preporučuje djeci i slabima. 

180 . JELOVNIK 

LAŽNI POPEČGI. 

716. Lažni popečci. Žemičke od prijašnjeg dana, gljive, 
špinat, peršin, luk, jedno jaje, mast, papar i mlijeko. 

Izreži na kock'ce žemičke ili kruh i polij ih hladnim mlijekom 
ili vodom. Kad kockice nabubre istisni ih i dodaj im žlicu skosanih 
gljiva, žlicu skosanog špinata, zelenog peršina, propržen luk, papar, 
sol, malo masti i umućeno jaje. Sve zajedno sm'ješaj, uobliči okru¬ 
gle, kao prst debele hljepčiće, povaljaj ih u mrvice i ispeci na vreloj 
masti. Lažne popečke serviraj s krumpirovom salatom, varivom ili 
kao prilog mesu u umaku. 

181 . JELOVNIK 

PLOŠKE KRUHA SA SLANINOM, 

TOPLA SALATA OD KRUMPIRA. 

717. Ploške kruha sa slaninom. Bijeli kruh, suha 
slanina, peršin, papar, mrvice, mast i jedno — 2 jajeta. 

Ostruži s kruha koricu, nadjeni ga suhom slaninom i izreži na 
prst debele ploške. Umuti jaja, dodaj im sitnog papra i skosanog 
peršina. U tu smjesu uvaljaj nadjevene ploške i ispeci ih u vrel <j 
masti. Serviraj uz salatu od graha, cikle ili s toplom salatom od 
krumpira. 

718. Topla salata od krumpira. Krumpir, vrhnje. 

ulje, ocat, sol i papar. 


Skuhani krumpir odmah oguli i izreži na listiće. Stavi ga u 
ugrijanu zdjelu. Umuti ulje, vrhnje, ocat, sol i papar i time prelij 
krumpir. Pospi ga fino kosar).m lukom ili vlascem. Serviraj uz meso, 
makarona itd 

182 . JELOVNIK 

ZAPEČENI REZANCI SA ŠUNKOM, 

POPARENA SALATA OD ZELJA. 

719. Zapečeni rezanci sa šunkom. Široki rezanci :!i 
krpice, % litre kiselog vrhnja, 2—3 jajeta, malo mrvica, maslac i 
30—40 dkg kuhane šunke ili suhog mesa. 

Umijesi tijesto za obične rezance. Tanko ga razvaljaj i izreži na 
široke rezance ili krpice. Skuhaj ih u slanoj vodi, ocijedi, prelij 
hladnom vodom, ponovo ocijedi i ostavi da se okapaju. Umuti 2 žu- 
manca s % litre kiselog vrhnja, dodaj skosanu šunku i čvrst snijeg 
od 2 bjelanca. Namaži mašću ili maslacem oblik za puding ili ka¬ 
kovu prikladnu posudu, pospi je mrvicama i u nju stavi gore nave¬ 
denu smjesu. Poravnaj je, stavi na nju nekoliko komadića maslaca 
i metni posudu u pećnicu. Peci dok lijepo ne požuti. Serviraj ih u 
posudi u kojoj su se pekli ili rezance sa šunkom prevrni u zdjelu i 
serviraj uz salatu ili koje zeleno varivo. 

720. Pop arena salata od zelja. Glavica zelja, ocat. 
ulje, sol, luk i papar. 

Izreži glavicu zelja na dva dijela. Odstrani joj korijen i izreži 
na tanke rezance, stavi ih u vrelu vodu i ostavi da zakuhaju. Tada 
ih procijedi. Prokuhaj ocat s nešto kima, kockom šećera, nešto soli 
i vruće prelij na ocijeđeno zelje. Zatim pospi salatu kosanim lu¬ 
kom i sitnim paprom. Ostavi da stoji 1 sat, a onda serviraj. 

183 . JELOVNIK 

KOZLIĆ, KUNIĆ ILI JANJE U UMAKU, 

OKRUGLJICE S KRUMPIROM I PŠENIČNOM KRUPICOM. 

721. Kozlić, kunić ili janje u umaku, lkg mesa 
od mladog kozlića, kunića ili janjeta, mast, luk, majoran, limunova 
korica, limunov sok ili ocat i kiselo vrhnje. 

U vreloj masti proprži liosani luk. Kad luk počne rumenjeti, sta¬ 
vi na njega oprano i na kocke izrezano meso, dodaj soli, promiješaj ) 
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ostavi da malo porumeni. Tada dodaj jednu jušnu žlicu brašna, pro¬ 
mašaj i ostavi da brašno malo porumeni, dolij tople juhe ili vode, 
promiješaj i dodaj malo majorana, komadić limunove korice, soka 
od limuna i kiselo vrhnje. Ostavi da još malo prokuha. Prema uku¬ 
su kuhaj ovo jelo s korijenom od peršina i mrkvom. 

722. Okrugljice s krumpirom i pštničnom kru¬ 
picom. 5 osrednjih krumpira, y s litre pšenične krupice, Vz ze¬ 
mičke, jedno jaje, mast i mrvice. 

Krumpir skuhaj, oguli i propasiraj kroz sito. Dodaj mu kru¬ 
picu, na kocke izrezanu i u masti proprženu polovicu žemičke, jaje 
i malo soli. Od svega toga umijesi tijesto, uobliči osrednje okrugljice 
i kuhaj ih 15 minuta u slanoj vodi. Skuhane okrugljice ocijedi i za- 
masti mrvicama, koje si propržila na masti. Takove okrugljice mo¬ 
žeš servirati kao samostalno jelo, ili uz salatu ili kisela 

184 . JELOVNIK 

GULAŠ OD SVINJETINE. 

723. Gulaš od svinjetine. % kg svinjetine, 4—6 glavica 
luka, slatka ili poluljuta crvena paprika, mast, korica kruha, češ¬ 
njak i kim. 

Proprži skosani luk s jednom žlicom masti. Kad luk malo po- 
žuti dodaj mu kavsku žlicu slatke, crvene paprike, ili prema ukum 
y 2 kavske žlice slatke, a Vz kavske žlice poluljute crvene paprike, 
pođlij s 3—4 jušne žlice vode, dodaj s dva prsta dugački komadić 
korice kruha i ostavi da se kuha tako dugo, dok sok ukuha. Tada 
dodaj luku oprano i na kocke izrezano meso, promiješaj, ostavi da 
malo pirja, podlij s 2 dcl vode, dodaj 1—2 skosana režnja češnjaka, 
malo skosanog kima, posoli, pokrij posudu poklopcem i kuhaj tako 
dugo, dok meso smekša. Ukoliko se sok ukuha, dolijevaj pomalo 
vode. Konačno — prema ukusu — dolij 3—4 jušne žlice vina. Ljeti 
dodaj gulašu jednu — dvije zelene paprike i jednu dvije zrele 
rajčice. 

Svinjski gulaš serviraj sa žličnjacima, pirjanom rižom, zgan- 
cima ili s krumpirom kuhanim u slanoj vodi. 

185 . JELOVNIK 

PROPRŽENO GOVEĐE VIME, 

SALATA OD ŠPINATA I MRKVE. 

724. Proprženo goveđe vime. V 2 kg vimena, sol, luk. 
žalfija, dva jajeta, mrvice i mast. 
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Pristavi vime u hladnu vodu, a kada provri je, odlij vodu i po¬ 
novo nalij s hladnom vodom. To ponovi još jednom, a tada dodaj 
žalfije, soli i luka i ostavi da kuha 2—3 sata. Kuhano vime izreži na 
lijepe komadiće, pospi ih fino skosanim zelenim peršinom, uvaljaj 
svaki komadić u brašno, umućeno jaje i mrvice, a potom isprži na 
vreloj masti da porumene. Složi ih u zdjelu i ukrasi kriškama li¬ 
muna. Serviraj odmah. 

725. Salata od špinata i mrkve. y 8 k g špinata, 20 
dkg mrkve, majoneza i zelena salata. 

Špinat operi i na sitno izreži. Mrkvu operi četkom i neoguljenu 
naribaj. Napravi majonezu (vidi uputstvo) začini je fino skosanim 
lukom, vlascem i limunovim sokom. Polovinu majoneze pomiješaj 
sa špinatom, a drugu polovinu s mrkvom. Zatim od jednog i drugog 
uobliči u zdjeli hrpice i okruži ih zelenom salatom, koju si pripre¬ 
mila uljem i octom, ili limunovim sokom. 


186 . JELOVNIK 

ZAPEČENI REZANCI SA SIROM, 

ZAMAŠCENE ŠPARGE. 

726. Zapečeni rezanci sa sirom. Obični široki rezanci, 
Vi litre vrhnja, Vi litre sira, maslac, mrvice i jaja. 

Skuhaj rezance u slanoj vodi, ocijedi ih i stavi na mrvice, koje 
si prepržila na maslacu, promiješaj i skini sa štednjaka. Umuti 2 
žumanca s vrhnjem, dodaj zdrobljeni i dobro ocijeđeni sir i malo 
soli. Napokon primiješaj čvrst snijeg od bjelanaca. Namaži masla¬ 
cem oblik za pudinge, pospi ga mrvicama i na dno stavi sloj reza¬ 
naca. Polij ih pripravljenim nadjevom, zatim stavi opet rezance i 
tako nastavi dok ne potrošiš rezance i nadjev. Završi s nadjevom, 
na koji stavi nekoliko komadića maslaca. Zatim stavi oblik u pri¬ 
lično zagrijanu pećnicu i peci dok gornji sloj ne požuti. Serviraj u 
istoj posudi ili ih prevmi u zdjelu i okruži kuhanim, zamašćenim 
špargama, cvjetačom ili keljom pupčarom. Zapečene rezance sa si¬ 
rom možeš servirati i kao samostalno jelo uz razne salate. 

727. Zamašćene šparge. Šparge, maslac i mrvice. 

Šparge malo ostruži, ureži, sveži u snopiće i kuhaj u slanoj, 

ključaloj vodi. Mekano kuhane šparge izvadi iz vode, razveži i polij 
vrućim maslacem na kojem si propržila mrvice. Serviraj kao pred¬ 
jelo ili kao prilog mesu. 
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187 . JELOVNIK 

PEČENE OKRUGLJICE. 

728. Pečene okrugljiee. 2 jajeta, Vz žlice šećera, brašno, 
jedna žlica maslaca i mlijeko. 

Umuti žumanca, maslac i mlijeko, dodaj dvije žlice brašna i 
konačno čvrst snijeg od bjelanaca. Sve zajedno lagano promiješaj. 
Stavi na štednjak u plitku posudu s prsta mlijeka, kad mlijeko za¬ 
kipi ukuhaj u nj žličnjake od gore navedenog tijesta. Skuhane 
brzo izvadi i stavi u mašću namazanu tepsiju. Peci ih u pećnici da 
lijepo požute, a tada ih složi u zdjelu i pospi šećerom u prahu. Ser¬ 
viraj za večeru uz bilo kakav kompot 

188 . JELOVNIK 

JELO OD JAJA NA ŠVICARSKI NAČIN, 

JABUKE U KOŠULJICI. 

729. Jelo od jaja na švicarski način. Žemičke, švi¬ 
carski sir: grojer ili trapist, maslac i jaja. 

Namaži maslacem prikladnu tepsiju. Složi u nju tanke kriške 
žemičaka. Na žemičke stavi tanke kriške švicarskog sira. Polij sir 
posoljenim umućenim jajetom. Peci u pećnici tako dugo, dok se jaja 
stvrdnu. Serviraj kao predjelo za ručak ili uz salatu za večeru. 

730. Jabuke u košuljici. Jabuke, šećer, rum, mlijeko, 
brašno i mast 

Priredi tijesto nešto gušće nego za palačinke. Jabuke oguli, 
izreži na ploške i poškropi rumom. Tako pripravljene jabuke umaći 
u tijesto, isprži u vreloj masti i pospi šećerom. Na isti način možeš 
prirediti kruške, šljive, breskve i kajsije, 

189. JELOVNIK 

POPECCI OD ZOBENIH PAHULJICA, 

UMAK OD KRUMPIRA, 

731. Popečci od zobenih pahuljica. Zobene pahu¬ 
ljice, jaje, luk, češnjak, peršin, brašno, mrvice, papar i mast. 

Skuhaj u slanoj vodi zobene pahuljice (količina po volji). Kad 
se smjesa zgusne stavi je na hladno mjesto, Hladnoj smjesi dodaj 


jedno ili više jaja, skosanog luka, proprženog sa žlicom masti, ko¬ 
sanog češnjaka, kosanog zelenog peršina i sitnog papra. Sve zajed¬ 
no dobro umijesi, a tada uobliči pogačice, uvaljaj ih u brašno, umu¬ 
ćeno jaje i mrvice i isprži na vreloj masti. Serviraj za večeru uz 
bilo koju salatu ili kao prilog divljači. 

732. Umak od krumpira. Krumpir, maslac, brašno, ki¬ 
selo vrhnje, sok i korica od limuna. 

Izreži oguljeni krumpir na sitne kocke. Ugrij u posudi vrhom 
punu žlicu maslaca. Kad se maslac upjeni dodaj mu kockice krum¬ 
pira i pirjaj ih u pokrivenoj posudi, dok se ne smekšaju. Zatim ih 
pospi brašnom, promiješaj, nalij jtihom, dodaj komadić limunove 
korice i soli, a kada prokuha i jednu — dvije žlice kiselog vrhnja 
i limunovog soka. Serviraj odmah uz popečke od zobenih pahuljica, 
kosane i lažne popečke. 

190. JELOVNIK 

PUŽIĆI OD ŠPINATA, 

UMAK OD SMRCAKA. 

733. Pužići od špinata. 5 jaja, 4 žlice brašna, jedna žlica 
naribanog sira, sol, mlijeko, peršin, mrvice, maslac i špinat. 

Ispeci palačinke od tijesta koje si priredila od 2 jajeta, 4 žlice 
brašna, jedne žlice naribanog sira, soli i potrebne količine mlijeka. 
Skuhaj špinat i fino ga skoši. Priredi zapršku od maslaca i brašna, 
dodaj joj skosani špinat, nalij s malo vode, ostavi da prokuha, a tada 
ga skini sa štednjaka, da se ohladi. Mlakom špinatu primiješaj jaje. 
Tako priređeni špinat namaži na palačinke, savij ih i izreži na 2 
prsta široke komadiće. Stavi ih u mašću namazanu tepsiju tako 
da stoje na odrezanoj strani. Umuti dva jajeta s malo mlijeka, žli¬ 
com kosanog zelenog peršina, žlicom naribanog suhog sira i malo 
soli. Tu smjesu prelij po pužićima, pospi je mrvicama, stavi na nju 
nekoliko komadića maslaca, a tada pužiće pec-i u pećnici oko % sata. 
Serviraj u tepsiji u kojoj si ih pekla, kao samostalno jelo, s uma¬ 
kom od smrčaka ili salatom. Ukoliko imaš limenu ili vatrostalnu 
posudu ispeci pužiće u njoj. 

734. Umak od smrčaka. Smreci, maslac, luk, peršin, vino, 
brašno i kiselo vrhnje. 

Očišćene gljive operi i izreži na kocke. Proprži malo kosanog 
luka na njega stavi pripremljene gljive i skosanog peršina. Po¬ 
škropi ih vinom. Pirjaj ih tako dugo, dok sok ukuha, a tada ih pospi 
brašnom, promiješaj, nalij juhom i malo posoli. Ostavi da proku- 
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haju, dodaj žlicu kiselog vrhnja, a kad još jednom prokipi jelo je 
gotovo. Ovaj umak serviraj uz krumpir priređen na razne načine, 
govedinu i t. d. 

191 . JELOVNIK 

DROBLJENAC S JAJIMA, 

UMAK OD VINA. 

735. Droblj enao s jajima. Vi litre mlijeka, 3 jaja, s /s 
litre bijelog brašna i mast ili maslac. 

Umuti Vi litre mlijeka, 3 žumanca, zatim dodaj Vi kavske žlice 
soli i 3 !a litre brašna. Sve zajedno umuti u glatko tijesto. Zatim pri¬ 
miješaj Vi litre mlijeka i čvrst snijeg od bjelanaca. Ugrij u tepsiji 
žlicu masti, u vrelu mast ulij pripravljeno tijesto i stavi u pećnicu. 
Napola pečeno tijesto pridigni lopaticom i stavi pod njega dvije 
žlice maslaca. Metni tepsiju natrag u pećnicu i ostavi da se tijesto 
dopeče, zatim ga raskomadaj vilicama i stavi u zdjelu. Nepošećeren 
drobljenac serviraj uz zelenu salatu, a pošećeren uz slatki umak ili 
kompot. 

736. Umak od vina. % litre vina, Vt litre vode, zaprška, 
mirodije i šećer. 

Stavi na vruću mast žlicu šećera, a kad se šećer zapjeni, dodaj 
dvije — tri žlice brašna. Miješaj dok brašno ne požuti, a zatim nalij 
zapršku, vinom i vodom, dodaj koricu od limuna, cimeta, klinčića, 
malo soli i prema ukusu još malo šećera. Kuhaj oko 10 minuta. 
Serviraj uz nepošećeren drobljenac ili uz govedinu i krumpir. 

192 . JELOVNIK 

OKRUGLJICE OD RAJČICA S RIŽOM, 

UMAK OD RAJČICA. 

737. O k r u g 1 j i c e od rajčica s r i ž o m. 5 jaja, 8 srednje 
velikih zrelih rajčica, Vi litre riže, mrvice i mast. 

Skuhaj rižu u slanoj vodi, a tada je ohladi. Oguli 4 tvrdo ku¬ 
hana jaja, operi 8 osrednjih rajčica, proreži ih napola, odstrani im 
sredinu i stavi kuhati za umak. Proreži jaja napola, stavi polovinu 
jajeta na polovinu pripremljene rajčice i pokrij je tako, da izgleda 
kao da je cijela. Obloži je rižom, u koju si umiješala jedno cijelo 
jaje. Oblikuj okrugljice, uvaljaj ih u naribani kravski sir i mrvice 

226 


i ispeci u vreloj masti. Serviraj ih s umakom od rajčica, sa salatom 
ili s njima okruži razno meso. 

738. Umak od rajčica. % zemičke, rajčice ili izdubena 
sredina od rajčica, komadić maslaca, kocka šećera i Vi litre juhe 
ili vode. 

Stavi u lonac rajčice ili izdubenu sredinu od rajčica, dodaj ze¬ 
mičke ili kruh, maslac i šećer. Nalij juhom i kuhaj oko 20 minuta. 
Zatim sve zajedno propasiraj u posudu, prema ukusu posoli i zasla¬ 
di, ostavi da još malo kuha, a zatim serviraj uz govedinu, krumpir 
ili tjesteninu. 

193. JELOVNIK 

SLANA TORTA SA ŠUNKOM. 

739. Slana torta sa šunkom. Tijesto za palačinke: Vi 
litre mlijeka, Vi kg brašna i 2 jajeta. Nadjev: 20 dkg skosane šunke, 
kiselo vrhnje, jedno jaje i maslac. 

Umuti tijesto za palačinke od 2 jajeta, Vi kg brašna, Vi litre 
mlijeka, 2 žlice kiselog vrhnja i malo soli. Ispeci palačinke kao 
obično. Pečene palačinke slaži jednu na drugu u posudu ili vatro¬ 
stalnu zdjelu, a svaku nadjeni slijedećim nadjevom: pjenasto umuti 
dva žumanca sa žlicom maslaca, dodaj 20 dkg skosane šunke i o 4 
jušne žlice kiselog vrhnja. Najg'ornju palačinku nemoj namazati 
nadjevom. Tako složenu tortu prelij s 5—6 jušnih žlica kiselog vrh¬ 
nja i prepeći u pećnici. Serviraj za večeru uz salatu, umak ili varivo. 

194. JELOVNIK 

SVINJETINA S REZANCIMA, 

SALATA OD KUHANOG KELJA. 

740. Svinjetina s rezancima. Prijesna svinjetina ili 
ostaci pečene ili kuhane svinjetine, široki rezanci ili makaroni, raj¬ 
čice, paprika, luk i mast. 

Proprži fino skosani luk s nešto masti, dodaj na kocke izrezano 
meso, slatke crvene paprike i nekoliko na kriške izrezanih rajčica 
ili soka od rajčica, posoli i ostavi da se kuha. Ukoliko si uzela pe¬ 
čeno ili kuhano meso, kuhaj znatno manje, nego prijesno. 

Skuhaj u slanoj vodi široke rezance, ocijedi ih, prelij hladnom 
vodom, ostavi da se dobro okapaju i promiješaj ih s mesom i sokom. 
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Stavi u pećnicu, đa se meso malo propeče. Serviraj uz salatu ili 
varivo. 

741. Salata od kuhanog kelja. Glavica kelja, sol, ulje, 
ocat, papar i češnjak. 

Očisti i operi glavicu kelja, razreži je na 4 dijela, skuhaj je u 
slanoj vodi i ocijedi. Tada još topli kelj prelij uljem, a kad se ohladi 
dodaj octa, sitna papra i skosanog češnjaka. Ovakovu salatu možeš 
prirediti od slatkog zelja. 

195 . JELOVNIK 

BUBREZI U UMAKU, 

KRUMPIR PRŽEN NA TIROLSKI NAClN, 

ZELENA SALATA. 

742. Bubrezi u umaku. Svinjski bubrezi, mast, luk, bra¬ 
šno, ocat i papar. 

Odstrani s bubrega kožice, proreži ih po duljini i stavi 1 sat u 
svježe mlijeko, da izgube neugodan vonj. Tada ih operi i izreži na 
tanke listiće. Proprži na masti dvije glavice na listiće izrezanog 
luka. Kad luk malo požuti, dodaj priređene bubrege i brzo ih pro- 
peci. Zatim ih pospi s vrlo malo brašna, promiješaj i nalij s maio 
juhe ili vode. Ostavi, da još malo kuhaju. Skuhane bubrege posoli, 
popapri, okiseli i odmah serviraj, jer će inače otvrdnuti. 

Na ovaj način možeš prirediti i svinjsku ili teleću jetru. 

743. Krumpir pržen na tirolski način. Krumpir, 
ostaci kuhanog ili pečenog mesa, suha slanina, luk i češnjak. 

Kuhani krumpir oguli i izreži na tanke listiće. Stavi u posudu 
suhu slaninu izrezanu na kockice, dodaj joj' kosani luk, malo pro¬ 
prži, dodaj na kockice izrezano meso i kosani češnjak, opet malo 
proprži, a konačno primiješaj pripravljeni krumpir i sol. Sve zajed¬ 
no dobro proprži. Serviraj uz zelenu salatu. 

196. JELOVNIK 

TELEĆA PRSA U UMAKU, 

OKRUGLJICE OD KRUMPIRA SA ZEMIČKAMA. 

744. Teleća prsa u umaku. Vz kg telećih prsa, nekoliko 
žlica kiselog vrhnja, mirodije i začin. 


Isprži na vreloj masti kosanog luka, dodaj mu meso izrezano 
na kocke, mrkvu, korijen od peršina, komadić celera, nekoliko zrna 
papra, lovorov list, koricu od limuna i soli. Sve zajedno malo pro¬ 
prži, podlij s dvije — 3 žlice vode, pokrij i pirjaj, dok meso ne 
smekša. Zatim pospi meso s jušnom žlicom brašna, promiješaj, prilij 
mlake juhe ili vode, nekoliko žlica kiselog vrhnja, limunovog soka 
ili žlicu octa. Ostavi da sve zajedno prokuha. Zatim stavi meso u 
zdjelu i prelij ga s procijeđenim umakom. Serviraj uz okrugljice, 
palentu ili krumpir. 

745. Okrugljice od krumpira sa žemičkama. 6 
krumpira, dvije zemičke, jedno — 2 jajeta, ?4 litre brašna, mast, luk, 
peršin i mrvice. 

Skuhaj krumpir u slanoj vodi i propasiraj ga kroz sito. Proprži 
kosani luk s dvije žlice masti i prelij ga po žemičkama, koje si izre- 
zala na kockice i dodaj ih krumpiru. Umuti jedno — 2 jajeta s malo 
soli, kosanim zelenim peršinom i s 14 litre brašna. Tu smjesu primi¬ 
ješaj krumpiru i žemičkama. Od tako priređene smjese uobliči 
okrugljice velike kao jabuke i kuhaj ih 7—10 minuta u slanoj vodi. 
Skuhane okrugljice ocijedi, proreži napola i prelij mrvicama pro- 
prženim maslacem ili mnšću. Serviraj uz salatu prema ukusu. 

197 . JELOVNIK 

GRAŠAK SA SMRČCIMA I PEČENIM JAJIMA. 

746. Grašak sa smrčcima i pečenim jajima. !4 
kg svježeg graška u zrnu, !4 kg smrčaka, papar, kim, češnjak, ma¬ 
slac, luk, gusti sok od rajčica i brašno. 

Očisti grašak i metni ga kuhati u slanu vodu. Očišćene smreke 
popari, skoši, pospi paprom, kimom i skosanim češnjakom. Ugrij 
žlicu maslaca, a kada se maslac upjeni, proprži s njim kosani luk, 
dodaj mu pripravljene smrčke i pirjaj, dok sok ukuha. Zatim ih 
pospi s brašnom, promiješaj, dodaj gusti sok od rajčica, opet promi¬ 
ješaj, dodaj grašak i malo vode, u kojoj se je grašak kuhao, a tada 
ostavi, da jelo još malo prokuha. Dogotovljeno jelo stavi u zdjelu i 
ukrasi ga jajima, pečenim na oko. Pri tome računaj za svaku osobu 
po jedno jaje. 
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198 . JELOVNIK 

PRŽENI CELER S RAJČICAMA I JAJIMA PEČENIM NA OKO, 
JAJA PEČENA NA OKO. 

747. Prženi celer s rajčicama i jajima pečenim 
na oko. Celer, jedno jaje, papar, mrvice i mast. 

Očisti celer četkom i vodom. Skuhaj ga u slanoj vodi, oguli, 
izreži na rezance, uvaljaj u posoljeno, popapreno, umućeno jaje, a 
zatim u mrvice. Isprži ga u vreloj masti tako, da bude lijepo žut. 
Serviraj uz meso ili kao samostalno jelo s pireom, salatom, umakom, 
ili prženim rajčicama. 

Pržene rajčice. Zrele rajčice, sol, papar, mast, luk i vino. 

Oprane rajčice proreži napola, prerezanu stranu posoli, popa- 
pri i uvaljaj u brašno. S tom stranom položi rajčice na vrelu mast 
Isprži ih, a zatim ih okreni i preprži na drugoj strani. Međutim po¬ 
žuti na maslacu na kolutiće izrezani luk i nalij ga žlicom vina. Ostavi 
da prokuha. Prženim rajčicama okruži pečeni celer. Na rajčice stavi 
proprženi luk. Serviraj ih uz razno meso, tjestenine ili prženi celer. 

748. Jaja pečena na oko. Svježa jaja i mast. 

Ugrij na tavici jednu — dvije žlice masti i dodaj joj malo soli. 
Razbij jaja i spusti ih oprezno u vruću, ali ne suviše vrelu mast. 
Želiš li da bjelanac prekrije žumanac polij jaja s malo masti na kojoj 
ih pečeš. Jaja su začas pečena. Serviraj ih uz pržene rajčice, pire 
od krumpira ili graška, bifteke, varivo od špinata ili salatu. 

199. JELOVNIK 

OMLETI OD KRUMPIROVOG TIJESTA S PRAŠKOM ZA 
DIZANJE. 

749. Omleti od krumpirovog tijesta. Krumpir, jed¬ 
no jaje, brašno, prašak za dizanje i maslac. 

Propasiraj nekoliko skuhanih krumpira, kada malo ohlade, do¬ 
daj im jedno jaje, komadić maslaca ili žlicu vrhnja. Promiješaj s 
brašnom malo praška za dizanje, dodaj ga krumpiru i umijesi tije¬ 
sto. Razvaljaj ga na pola prsta debele listove i ispeci ih u mašću 
namazanoj tavici za palačinke. Svaki namaži rastopljenim masla¬ 
cem, savij ga, izreži na s prsta debele rezance i serviraj kao prilog 
mesu. Želiš li omlete servirati s kompotom, namaži svaki marmela¬ 
dom ili poškropi limunovim sokom i pospi šećerom u prahu. U oba 
ova slučaja savij omlete. 
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2 , 00 . JELOVNIK 

PUDING OD KRUPICE. 

750. Puding od krupice. Dvije šake krupice, 7 dkg ma¬ 
slaca, 5 jaja i 7 dkg šećera. 

Skuhaj krupicu s ključalim mlijekom. Pjenasto umuti maslac, 
dodaj mu ohlađenu, skuhanu krupicu, primiješaj žumanca i šećer 
s vanilijom. Istući od bjelanaca snijeg i lagano ga primiješaj osta¬ 
lom. Sve zajedno stavi u mašću namazan i mrvicama posut oblik i 
ispeci u pećnici. Lijepo ispečen puding prevrni u zdjelu i serviraj 
s prelivom od mlijeka ili vina, malinovim sokom ili razrijeđenom 
marmeladom. 

201 . JELOVNIK ' ‘ 

PILE S RAJČICAMA. 

751. Pile s rajčicama. Pile, Vz kg rajčica, luk, crvena pa¬ 
prika, mast i brašno. 

Očisti lijepo, izraslo pile, operi ga i izreži na ukusne komadiće. 
Rajčice operi, očisti, zgnječi i skuhaj s malo vode, glavicom luka i 
celerovim listom. Skuhane rajčice propasiraj kroz cjediljku. Preprži 
4—5 glavica fino skosanog luka sa dvije jušne žlice masti. Kad luk 
počne rumenjeti nalij ga s 3— 4 jušne žlice vode i pirjaj tako dugo, 
dok voda ne ishlapi. Tada mu dodaj 14 kavske žlice slatke crvene 
paprike, promiješaj, nalij s procijeđenim sokom od rajčica, dodaj 
pile i ostavi da kuha oko 35 minuta. U posebnoj posudi skuhaj u 
slanoj vodi nekoliko oguljenih, na kriške izrezanih krumpira, dodaj 
dogotovljenom piletu, ostavi da kuha oko 5 minuta, a tada prilij 
prema ukusu nekoliko žlica vrhnja. Serviraj uz žličnjake, rezance 
ili pirjanu rižu. 

202 . JELOVNIK 

PAŠTETA OD JAJA. 

752. Pašteta od. jaja. 3 tvrdo kuhana jaja, jedna slana sar- 
đelica, žličica senfa, 3 dkg maslaca ili margarina, malo limunovog 
soka i soli po potrebi.' 

Pjenasto umuti žumanca, dodaj im senf i očišćenu, skosanu 
sardelicu. Zatim pjenasto umuti maslac ili margarin, dodaj mu ii- 
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munov sok i primiješaj žumancima i sardelici. Sve zajedno još je-* 
damput dobro promiješaj. Serviraj uz prepržent ploške kruha i 
ruski čaj. 


2 , 03 . JELOVNIK 

SVINJETINA SA SLATKIM ZELJEM I KAŠICOM. 

753. Svinjetina sa slatkim zeljem i kašicom. 
Svinjetina, mast, luk, glavica zelja i prosena kašica. 

Proprži na masti kosani luk, dodaj mu opranu i na komadiće 
izrezanu svinjetinu, promiješaj i malo proprži. Tada dodaj na re¬ 
zance izrezano zelje, prži ga i pirjaj s mesom, a zatim dodaj izrezane 
rajčice ili sok od rajčica. Nalij s malo juhe ili vode i pirjaj, dok se 
meso i zelje ne smekša. Tek onda dodaj % litre prosene kašice s 
malo majorana i ostavi, da jelo dalje kuha, dok i kašica ne bude 
mekana. Umjesto kašice možeš uz meso i zelje staviti rižu. 

204 . JELOVNIK 

PUDING OD KRUPICE S TREŠNJAMA, 

UMAK OD SVJEŽIH JAGODA. 

754. Puding od krupice s trešnjama. 18 dkg pše¬ 
nične krupice, % litre mlijeka, 12 dkg maslaca, žlica šećera s vani¬ 
lijom, 4 jajeta i X A litre gustog vrhnja. 

Stavi u posudu mlijeko s komađ'ćem maslaca, metni je na šted¬ 
njak, a kad mlijeko zakipi, primiješaj mu krupicu. Kad se smjesa 
zgusne, pokrij posudu i stavi je na hladno mjesto. Pjenasto umuti 
10 dkg maslaca sa žlicom šećera i 4 žumanca, dodaj vrhnje i lagano 
promiješaj. Zatim polako prim'ješaj kuhanu krupicu. Napokon'dodaj 
čvrst snijeg od 4 bjelanca. Istresi smjesu u mašću namazan i bra¬ 
šnom posut oblik za pečenje torte. Smjesa neka bude u obliku 2 
prsta visoko. Na tijesto složi trešnje. Peci nabujak u umjereno za¬ 
grijanoj pećnici 1 sat. Serviraj ga za večeru ili kao slatko jelo za 
ručak. 

755. Umak od svježih jagoda. Jagode, šećer i zaprška. 

Priredi zapršku od žlice maslaca i dvije žlice brašna. Dodaj za¬ 
pršci kroz sito propasirane jagode, posoli ih, prema ukusu zasladi i 
dolij s malo vina. Umak je gotov, čim prokuha. 



PALAČINKE NADJEVENE GLJIVAMA, 

SALATA OD ŠPARGE. 

756. Palačinke nadjevene gljivama. Obično tijesto 
_za palačinke, mast, luk, gljive, žlica vrhnja, papar i sol. 

Ispeci palačinke od tijesta za palačinke, kojemu si primiješala 
snijeg od bjelanaca. Operi gljive, očisti ih i skoši. Proprži na masti 
Vn žlice fino kosanog luka. Kad luk požuti, dodaj mu kosane gljive. 
Pirjaj, dok sok ukuha, a tada dodaj jednu žlicu vrhnja, papra i soli, 
promiješaj, pa ukoliko je rijetko, dodaj gljivama malo mrvica. Tim 
nadjevom nadjeni palačinke, savij ih i serviraj uz salatu od cikle, 
krastavaca, krumpira, šparge i t. d. 

757. Salata od šparge. Šparge, ocat, ulje, papar, sol i 

vlasac. ' 

Ostruzi špargama kožicu, operi ih, sveži u male snopiće i kuhaj 
u slanoj vodi. Kuhaj ih oko V 2 sata Skuhane šparge pospi sitno ku¬ 
šanim vlascem, poškropi ih uljem i octom i malo popapri. 

20#. JELOVNIK 

SVINJETINA S KELJOM I KRUMPIROM. 

758 Svinjetina s keljom i krumpirom. Glavica ke- 
lja, V 2 kg svinjetine (vratine, rebra i slično), krumpir, sol, kim, češ¬ 
njak, mast i brašno. 

Izreži meso na manje komadiće i naglo ga prepeći s malo masti. 
Izreži kelj na rezance. Proprži ga u drugoj posudi. Oguli krumpir, 
operi ga. izreži na listiće i pomiješaj s malo soli. Stavi u dno tepsije 
meso s mašću, š kojom si ga pržila, na meso stavi kelj s mašću s 
kojom si ga pržila, pospi ga solju, kimom i skosanim češnjakom. Na 
kelj stavi krumpir. Pr redi zapršku od masti i brašna, dodaj joj cr¬ 
vene paprike, razrijedi je juhom ili vodom, posoli, promiješaj, ostavi 
da prokuha i prelij ie po krumpiru. Tada stavi tepsiju u pećnicu i 
ostavi, da se jelo p'rja 1 sat. Serviraj kao samostalno jelo ili uz 
razne salate. 
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2,07. JELOVNIK 

GUSTA TELEĆA JUHA. S HELJDINIM ŽGANCIMA. 

759. Gusta teleća juha s heljdinim žgancima 
Vi —% kg teletine, zelenje za juhu i zaprška. 

Meso operi, izreži u komadiće i skuhaj ga sa zelenjem za juhu. 
Dodaj orašca, lovorov listić, malo majorana, timijana i soli. Zatim 
priredi zapršku od žlice maslaca i dvije žlice brašna, dodaj je juhi, 
zakiseli je limunovim sokom ili octom i ostavi da dobro prokuha. 
Serviraj s heljdinim žgancima. 

760. Heljdini žganci. Vi litre heljdinog brašna, mast i 
voda. 

Istresi heljdino brašno u jednu i Vi litre slane vode i kuhaj 
10—15 minuta. Dok kuhaš žgance, proreži ih kroz sredinu kuhačom. 
Ukoliko su prerijetki, odlij malo vode. Zatim žgance dobro promi¬ 
ješaj, zamasti vrelom mašću i ostavi u pokrivenoj posudi nekoliko 
minuta na rubu štednjaka. Napokon vilicama raskomadaj žgance i 
pospi čvarcima. Nezamašćene heljdine žgance serviraj s mlijekom, 
a zamašćene s prženim ili kuhanim kiselim zeljem, varivom od repe 
i sličnim. 

20S, JELOVNIK 

GLJIVE U ZAPEČENOM KRUMPIRU, 

UMAK OD CELERA. 

761. Gljive u zapečenom krumpiru. 1 kg svježih 
gljiva, 1 kg krumpira, 2 jajeta, Vi litre vrhnja, maslac, luk, peršin, 
češnjak i mrvice. 

Skuhaj krumpir u slanoj vodi, .oguli ga i izreži na listiće. Po¬ 
pari gljive i odmah ih ocijedi. Preprži na maslacu kosanog luka, 
dodaj mu gljive, posoli, pospi sitno skosanim peršinom i sitno sko- 
sanim češnjakom. Pirjaj ih tako dugo, dok sok ne ukuha. Tada ih 
pospi brašnom, promiješaj, nalij s malo juhe ili mlijeka i skini sa 
štednjaka. Namaži mašću prikladnu posudu i pospi je mrvicama. 
Na dno posude stavi na listiće izrezan krumpir, na krumpir složi 
sloj proprženih gljiva, polij s malo vode, u koju si umutila jaje. Za¬ 
tim stavi opet sloj krumpira, na krumpir gljive i tako ponavlja:, 
dok ne potrošiš gljive i krumpir. Najgornji sloj mora biti krumpr 
poliven s vrhnjem. Stavi posudu u dobro ugrijanu pećnicu i ostav 
da se jelo prepeče. Serviraj sa umakom, varivom ili salatom. 


762. Umak od celera. Celer, zaprška i vrhnje. 

Skuhaj opran i očišćen celer. Zatim ga oguli i izreži na kocke, 
Priredi blijedo-žutu zapršku od maslaca i brašna, dodaj celer, nalij 
s malo vode u kojoj se celer kuhao, posoli, ostavi da prokuha i dodaj 
žlicu kiselog vrhnja. Ostavi da još jednom prokuha i umak je go¬ 
tov. Serviraj ga uz kosane popečke ili kuhanu govedinu. 

209 . JELOVNIK 

ŠTAJERSKI ŽGANCI S MLIJEKOM. 

' 

763. Štajerski žganci s na 1 i j e k o m. Vi litre vode, Vs 
litre kukuruzne krupice, mast sa čvarcima i mlijeko. 

Ove žgance možeš prirediti od kukuruzne krupice ili od miješa¬ 
nog brašna: pšeničnog, ječmenog, heljdinog, kukuruznog i raženog. 
Ukuhaj u ključalu, slanu vodu kukuruznu krupicu ili miješano bra¬ 
šno. Ostavi da neko vrijeme kuha, a tada smjesu proparaj kuhačom 
do dna. Zatim je kuhaj još 10 minuta, odlij suvišnu vodu i dobro 
promiješaj. Ukoliko su žganci pretvrdi, dolij im od one vode, koju 
si odlila. Dogotovljene žgance ostavi neko vrijeme u pokrivenoj po¬ 
sudi, u kojoj si ih kuhala, a tada žlicom vadi žgance, stavi ih u zdje¬ 
lu i prelij vrelom mašću ili čvarcima. Serviraj kao samostalno jelo, 
a nezamašćene s mlijekom. 

I V 

210 . JELOVNIK 

PALENTA S JABUKAMA, 

PIRE OD JABUKA. 

764. Palenta š jabukama. Jedna litra mlijeka, Vi litre 
kukuruzne krupice, kisele jabuke, šećer, maslac ili mast. 

U jednu litru vrelog, posoljenog mlijeka umiješaj oko Vi litre 
kukuruzne krupice ili brašna. Kada se smjesa dobro zgusne, stavi 
polovicu u mašću namazanu tepsiju, na to složi izrezane kisele ja¬ 
buke, pospi ih šećerom i na njih stavi drugu polovicu palente. Gor¬ 
nji sloj izravnaj, zamasti ga maslacem ili mašću i stavi u srednje 
zagrijanu pećnicu, da se ispeče. Serviraj s kompotom, mlijekom i'; 
slatkim umakom. 

765. Pire od jabuka. Kisele jabuke, vino, šećer, cimet i 
limunova korica. 
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Prokuhaj u posudi vodu, kojoj si dodala šećera, nekoliko žlica 
vina, komadić cimeta i limunovu koricu. Kada voda prokuha, izvali 
cimet i limunovu koricu, a dodaj oguljene i napola prorezane ja¬ 
buke. Jabuke moraju biti pokrivene vodom. Kuhaj ih dok smekšaju, 
a tada ih propasiraj kroz sito zajedno sa sokom, koji je preostao pri 
kuhanju. Pire dobro smiješaj, stavi u zdjelu i ostavi na hladnom 
mjestu. Pospi ga šećerom u prahu i serviraj uz palentu, sitno pe¬ 
civo, a i uz govedinu. 

2,11. JELOVNIK 

OMLETI NADJEVENI GLJIVAMA I MESOM. 

766. Omleti nadjeveni gljivama i mesom. Tijesto 
kao za obične palačinke, gljive, ostaci mesa, kiselo vrhnje, luk, češ¬ 
njak, peršin, mast i sol. 

Proprži na masti kosanog luka, dodaj mu očišćene, oprane i na 
listiće izrezane gljive i pirjaj ih, dok sok ne ukuha. Tada dodaj ko¬ 
sanog češnjaka, kosanog zelenog peršina, kosane ostatke mesa (ku¬ 
hane govedine, pečenke i slično), i nekoliko žlica kiselog vrhnja. Sve 
zajedno dobro promiješaj i tim nadjevom nadjeni pripremljene pa¬ 
lačinke. Svaku palačinku posebno savij, složi ih u mašću namazanu 
tepsiju,- polij kiselim vrhnjem, stavi u pećnicu i peci, dok lijepo po¬ 
žute. Serviraj u posudi, u kojoj si ih.pekla uz salatu, pržene rajčice, 
pirjano zelje i slično. 

2^2. JELOVNIK 

SVINJETINA S KISELIM ZELJEM. 

767 Svinjetina s kiselim zelje m. Svinjetina, mast, 
luk, brašno, kiselo zelje i sok od rajčica. 

Proprži skosani luk s nešto masti, dodaj meso i malo .ga pre¬ 
prži Tada primiiešaj mesu istisnuto sirovo kiselo zelje, ostavi da se 
još malo prži, dodaj sok od rajčica, malo kima, lovorov list, soli i 
ostavi da- jelo neko vrijeme pirja. Zatim ga nalij s manje ili više 
vode, prema tome. da li želiš gusto ili rijetko jelo i kuhaj tako dugo; 
dok meso i zelje ne bude mekano. Konačno možeš ukuhati proserv- 
kašice, ili ga serviraj sa žgancima od kašice. 


213. JELOVNIK 

PAŠTETA OD ČVARAKA. 

768. Pašteta od čvaraka. 30 dkg čvaraka, dvije glavice 
luka, 3 jajeta, papar, sol, sardelna pasta, limunov sok i senf. 

Samelji na stroju za mljevenje mesa 30 dkg čvaraka,.dvije gla¬ 
vice luka i 3 pržena jajeta. Tome dodaj papra, soli, sardelne paste 
limunovog soka, nešto senfa i nešto masti ukoliko čvarci nisu dosta 
masni. Sve zajedno izmiješaj, stavi u zdjelu i ukrasi paštetu po 
ukusu Ova je masa veoma dobra. Može se primjenjivati i kod prii ?- 
đivanja sendviča. Serviraj uz ruski čaj. 

214. JELOVNIK 

KAŠICA SA SUHIM VOĆEM. 

769. Kašica sa suhim voćem. Kašica i suho voće: bre- 
skve, kajsije, šljive i t. d. 

Operi šaku suhog voća, stavi ga u lonac, nalij vodom i polako 
kuhaj Napola skuhanom voću dodaj opranu kašicu ili rižu, limu¬ 
novu koricu, malo šećera i vrlo malo soli. Kad zakuha, stavi posudu 
na rub štednjaka i ostav. da polako kuha, dok kašica ne postane me¬ 
kana. Gotovo jelo mora biti gusto. Pazi da pri koncu ne zagori. 
Serviraj je toplu ili hladnu, kao samostalno jelo ili sa slatkim uma¬ 
kom ili mlijekom. 

I . 

215. JELOVNIK 

PALAČINKE OD KRUMPIROVOG TIJESTA, 

UMAK OD RIBIZA. 

770. Palačinke od krumpirovog tijesta. Tijesto od 
krumpira, jedno jaje ili 2 žumanca, maslac i brašno. 

Kuhani krumpir propasiraj, posoli, a kad se malo ohladi do¬ 
daj mu žumance ili jaje, komadić maslaca i toliko brašna, da možeš 
zamijesiti glatko krumpirovo tijesto. Uobliči od tijesta hljepčiće, 
razvaljaj toliko, da budu veliki kao palačinke, a tada ih ispeci u 
namašćenoj tavici. Pečene palačinke namaži rastopljenim masla¬ 
cem, savij ih i serviraj sa umakom, varivom, salatom ili mesom. Pa¬ 
lačinke od krumpirovog tijesta možeš servirati uz slatki umak. CJ 
tom slučaju nemoj ih namazati maslacem, nego ih nadjeni slatkim 
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nadjevom od oraha, sira ili ih namazi marmeladom. Slane pala¬ 
činke možeš nadjeti s prženim gljivama, kosanom šunkom ili nadje¬ 
vom od riže. 

Ovo krumpirovo tijesto je dobro i od smrznutog krumpira. 

771. Umak od ribiza. 14 litre ribiza, vino, zaprška i šećer. 

Priredi svijetlu zapršku od maslaca i brašna, dodaj joj očišćen i 
opran ribiz, nalij s malo vode ili vina, posoli, prema ukusu pošećen 
i ostavi da oko 14 sata kuha. Zatim umak ocijedi i serviraj ga s pa¬ 
lačinkama, uz govedinu ili divljač. Svježi ribiz možeš zamijeniti 
marmeladom od ribiza. 


216 . jelovnik 

PEČENI KRUMPIR S MASLACEM, 

BIJELA KAVA OD ŽITA. 

772. Pečeni krumpir s maslacem, Krumpir i maslac. 

Osrednji krumpir dobro operi i ispeci u pećnici ili na žera¬ 
vici, koja se gasi. Pečeni krumpir stavi u zdjelu i odmah iznesi na 
stoj. Uz krumpir serviraj maslac, mladi luk ili rotkvicu. 

773. Bijela kava od žita. Jedna litra vode, jedna žličici 
cikorije, jedna žlica kave od ječma ili žita (kneipova kava), % litre 
mlijeka i šećer. 

Ulij u lonac vodu i stavi u nju cikoriju i samljevenu ječmenu 
kavu. Ostavi da zakuha i kipi 2—3 minute. Pri tome je promiješa 
da ne iskipi. Skuhanoj kavi dodaj dvije žlice hladne vode i pričeka; 
nekoliko minuta, da se sjedne. Kava će biti ukusna, ako joj dodaš 
punomasno vruće mlijeko. 

Zapamti: u šalicu stavi jednu — dvije žličice šećera, napuni je 
dopola kavom, a na kavu nalij vrelo mlijeko. 


21 7 . JELOVNIK 

SVINJSKA PLUČA S KRUMPIROM. 

TORTA OD KISELOG MLIJEKA. 

774. Svinjska pluća s krumpirom. Svinjska pluća 
krumpir, mast, luk, paprika i brašno. 

Svinjska pluća operi i skuhaj u slanoj vodi. Skuhana pluća 
ocijedi i izreži na rezance. Proprži skosani luk s nešto ulja ih mast; 
dodaj mu priređena pluća, malo ih proprži, a tada im dodaj jednu 




žličicu slatke, crvene paprike i malo brašna. Prži i miješaj, dok bra¬ 
šno ne požuti. Zatim dodaj oguljenog, na kocke izrezanog krumpira, 
podlij juhom, u kojoj su se pluća-kuhala i ostavi da jelo dobro pro¬ 
kuha. konačno dodaj kosanog zelenog peršina i dvije — 3 žlice ki¬ 
selog vrhnja. Serviraj kao samostalno jelo, uz salatu ili okrugljice. 

775. Torta od kiselog m 1 i j e k a. 2 jajeta, Vz kg šećera, 
i/ 2 kg masti, 26—27 dkg brašna, Vi kg kiselog mlijeka i prašak za 
dizanje. 

Pjenasto umuti dva jajeta s Vz kg šećera i isto toliko masti. To¬ 
me dodaj prašak za dizanje, 26—27 dkg brašna i Vi kg kiselog mli¬ 
jeka. Sve zajedno dobro promiješaj, stavi u mašću namazanu tepsiju 
i ispeci u pećnici. Nakon kratkog vremena torta je pečena i gotova 
za jelo. 


218 . JELOVNIK 

MARINIRANE RIBE. 

776. Marinirane ribe. 1 kg škombri, girica, sardela ili koja 
druga vrst morskih riba, brašno, ulje, sol i marinada. 

Očišćene ribe osoli, uvaljaj u brašno i brzo isprži na vrelom 
ulju. Kad se ohlade, slaži ih u oprane i osušene staklenke. Između 
riba stavi luk izrezan na kolute, grančicu ružmarina, lovorov list i 
papar u zrnu. Napuni staklenke do vrha, a tada prelij ribe hladnom 
marinađom. Napni na staklenkino grlo pergamentni papir, zaveži 
bocu i pohrani je na hladnom, mjestu. Ostavi da 14 dana stoji. Ma¬ 
riniranu ribu serviraj za večeru s palentom ili rižom, a za južinu s 
kruhom. Mariniraj svaku prženu ribu, koja ti preostane od obroka, 
jer se inače brzo pokvari. • 

Marinada. Ulje, ocat, luk, papar, ružmarin i lovorov list. 
Ukoliko ulje, u kojem se riba pržila nije zagorjelo i dobilo neprijatan 
ukus, procijedi ga u drugu posudu i u njemu isprži luk, koji si 
izrezala na kolute. Ostavi da se ohladi. Tada odstrani luk iz ulja, a 
u ulje nalij razrijeđenog vinskog octa, onoliko, koliko je potrebno 
marinade, kojom ćeš preliti 1 kg ribe. Toj tekućini dodaj malo ruž¬ 
marina, lovorovog lista i nekoliko zrna papra. Sada prokuhaj tu te¬ 
kućinu i skini je s vatre. Marinadu možeš prirediti od sirovih pri- 
■ mjesa, samo vodu moraš prokuhati. 
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UPUTE 


ZA RAZNE VRSTE TIJESTA 


777. Tijesto s kvascem. Bijelo brašno, kvasac, mlijeko, 
žumanca, šećer, maslac ili maslo, sol, korica od limuna ili vanilije. 

Tijesto s kvascem pripravljaj na toplom mjestu, a i sav pribor, 
koji pritom upotrebljavaš, mora biti malo ugrijan. Kvasac iskuša; 
ovako: u lončić stavi nekoliko žlica mlakog mlijeka, u njega umrvi 
2—3 dkg kvasca i primiješaj žličicu šećera i žličicu brašna. Ako je 
kvasac svjež i dobar, dići će se za nekoliko minuta. Stari i pokva¬ 
reni kvasac, koji se dugo ne diže, nemoj dodavati tijestu, jer se ti¬ 
jesto ne će dignuti. 

Jednu litru bijelog, lijepog brašna prosij u zdjelu, u sredini udu¬ 
bi jamicu, ulij u nju dignuti kvasac, primiješaj malo brašna i ostavi 
da stoji. Međutim umuti u lončiću približno Vi litre mlakog mlijeka, 
8—10 dkg masla ili maslaca, 8—10 dkg šećera i 2—5 žumanca. Dobro 
promiješaj, zatim dodaj uzdignutom kvascu brašno. U brašno sta« 
malo fino skosane korice od limuna ili vanilije i malu žličicu soli. 
Brašno lagano izmiješaj u tijesto i tuci tako dugo, dok se ne počne 
odvajati od kuhače i praviti mjehuriće, zatim ga stavi na toplo mje¬ 
sto i pusti da se diže oko 2 sata. Od tijesta s kvascem priredi savi¬ 
jače od dizanog tijesta, saće i t. d. 

Kvaliteta tijesta ovisi o žumancima i maslu, t. j. čim više žu- 
manaca i masla, tim finije tijesto. 

Tijesto s kvascem možeš prirediti i na slijedeći način: 

Stavi kvasac da se diže kao što je gore opisano. U zdjeli, u ko¬ 
joj kaniš prirediti tijesto, pjenasto umuti maslac ili maslo, dodaj 
postepeno žumanca, zatim šećer i naribanu koricu od limuna. Sve 
zajedno miješaj oko % sata, da smjesa postane pjenasta. Zatim pri- 
lij oko Vi litre mlakog mlijeka, (tijesto će biti finije, ako dodaš 
slatko vrhnje umjesto mlijeka), dignuti kvasac, jednu litru bijelog 
prosijanog brašna i žličicu soli. Smiješaj tijesto i istući kuhačom 
Ukoliko je tijesto premekano, dodaj brašna, a ukoliko je pretvrd i 
dodaj malo mlijeka, a tada ga ostavi na toplom mjestu, da se diž< j 

Tijesto s kvascem možeš prirediti i bez jaja s mlijekom, kojem'- 
si dodala jednu žlicu masla, maslaca ili ulja. 
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1. Topla šunka sa špinatom 

2. Rižot od pileta 

3. File od govedine u prhkom tijestu 

4. Perkelt s rezancima 

5. Prženi štapići od krumpira (pommes 
frites) 

6. Nadjevene palačinke 


' 778. Prhko tijesto s kvascem. Kvasac, brašno, ma¬ 

slac, šećer, žumanca, kiselo vrhnje, sol i korica od limuna. 

Pripremi kvasac kao obično s malo mlakog mlijeka, žlicom še¬ 
ćera i žlicom brašna. Prosij na dasku jednu litru brašna i umrvi 
s njime 25—30 dkg maslaca. Dodaj mu 2—5 žumanca, 8—13 dkg 
šećera, Vi litre kiselog vrhnja, žličicu soli, sitno skosanu koricu od 
limuna, a naposljetku dignuti kvasac. Od svega toga umijesi tijesto, 
razvaljaj ga, složi, opet razvaljaj i tako ponovi tri puta. Zatim ga 
pokrij i ostavi da se diže 2—3 sata. Od tako priređenog tijesta pri¬ 
redi štruklje, savijače od oraha i maka i t. d. 

779. Tijesto za razvlačenje s kvascem. Dignuti 
kvasac, brašno, mlijeko, žumanca, šećer i sol. 

Prosij na dasku brašno, dodaj dignuti kvasac, brašno posoli žli¬ 
čicom soli, komadić maslaca, 2 žumanca i oko Vi litre mlakog mli¬ 
jeka. Od svega toga umijesi glatko tijesto za razvlačenje, stavi ga 
na toplo mjesto, da se diže. Od dignutog tijesta za razvlačenje pri¬ 
redi razne kuhane štruklje i savijače. 

780. Običan domaći kruh. Obično, krušno brašno ili 
miješano brašno, kvasac, mlaka voda i sol. 

Određenu količinu brašna prosij i stavi na toplo mjesto, da se 
malo ugrije. Pripravi kvasac i iskušaj ga s nekoliko žlica mlake 
vode, kojoj dodaj žličicu šećera i žličicu brašna. Na 6 kg brašna tre¬ 
baš 5—7 dkg kvasca, 7 dkg soli i oko 3 litre mlake vode. Ako je 
brašno vrlo suho, morat ćeš dodati više vode. Dignuti kvasac stavi 
u prosijano brašno, brašnu dodaj soli i prilij vodu. Prema ukusu 
možeš dodati i malo januša ili kima. Vodu i brašno promiješaj i za¬ 
mijesi tijesto. Mijesi ga u rukama, da postane mekano i glatko. 
Dobro umijesi i tijesto ostavi da se diže oko 2 sata. Zatim ga stavi 
na dasku, razdijeli na onoliko dijelova, koliko želiš, još ih jednom 
dobro promijesi, uobliči kruhove, stavi ih u košare, u koje si raspro¬ 
strta brašnom posute ubruse. Stavi košare na toplo mjesto i ostavi 
da se tijesto još V 2 — jednog sata diže. Dok se kruh diže, pripravi 
peć, kad izgori potrebno drvo u peći, a peć se ugrije odstrani žera¬ 
vicu, pometi peć i baci u nju malo brašna. Ukoliko brašno odmah 
jako potamni ili se upali, tada nemoj kruh stavljati u peć, već pri- 
čekaj, da se peć malo ohladi. Kad brašno u peći polako žuti, stavi 
u nju dobro dignuti kruh i peci ga oko jednog sata. Pečeni kruh 
izvadi iz peći, obrisi ga, stavi na stol i pokrij ubrusom. Kruh ne 
smije biti na propuhu. Posve hladan kruh pohrani u smočnici. 
Tijesto ćeš lako umijesiti, a kruh će dulje ostati svjež ako mu pri 
miješanju dodaš nekoliko kapljica finog ulja. 

Ukoliko kaniš umijesiti kruh od kukuruznog ili od kukuruznog 
1 krušnog brašna popari kukuruzno brašno vrelom vodom, ostavi 
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da se ohladi i tek onda ga pomiješaj sa ostalim brašnom i umijesi 
tijesto. 

Želiš li umijesiti kruh s krumpirom, tada krumpir oguli, kuhaj 
ga, propagiraj, promiješaj s vodom i nalij na brašno, od kojeg ćeš 
mijesiti kruh. Dalje postupaj kao s kruhom od krušnog brašna, sa¬ 
mo umijesi tvrđe tijesto, kojemu možeš dodati kima. 

Običan bijeli kruh umijesi s mlakom vodom. Možeš mu dodati 
krumpira. Inače postupaj kao s kruhpm od krušnog brašna, a prije 
nego što ga staviš u peć namaži ga mlijekom ili vodom, i ureži po¬ 
prijeko na dva — 3 mjesta. Peci ga kao i ostale vrste kruha. Uko¬ 
liko mu dodaš heljdinog brašna, tada heljdino brašno popari klju- 

čalom vodom, ostavi da se ohladi, a zatim ga dodaj ostalom brašnu. 

. 

781. Kruh od krumpira. 1 kg sitnog krumpira, 1 kg 
krušnog brašna, 3 dkg kvasca, hladno mlijeko ili voda. Izaberi po¬ 
sve sjtan krumpir, koji bi inače teško 1 upotrijebila, dobro ga operi 
i skuhaj. Skuhani krumpir ocijedi, oguli, razrijedi hladnim mli¬ 
jekom ili vodom toliko, da dobiješ gustu kašu, koju procijedi kroz 
cjediljku u brašno, kojemu si već dodala dignuti kvasac. Kaša mora 
biti mlaka. Kruhu od krumpira dodaj kima ili anisa. Umijesi tijesto 
nešto tvrđe nego inače i ostavi da se 12 sati diže. Najzgodnije je 
kruh umijesiti uvečer i ostaviti da se preko noći diže. Zatim tijesto 
još jednom premijesi, uobliči od njega 2 dugoljasta kruščića i ostavi 
da se još malo dižu. Zatim ih peci kao svaki drugi kruh. 

Kruh od krumpira ostaje dulje vremena svjež, a vrlo je uku- 

782. Običan mliječni kruh. 3 litre bijelog brašna, Vz 
litre mlijeka, 8—-14 dkg maslaca, *4 žličice soli i 3—4 dkg kvasca. 

Umrvi kvasac s 1 dcl mlakog mlijeka, dodaj mu jednu kavsku 
žlicu brašna, žlicu šećera, pokrij posudu papirom i stavi na toplo 
mjesto, da se kvasac digne. Prosij brašno na dasku, umrvi u njega 
maslac, skupi ga u hrpu, usred hrpe udubi jamicu i u nju ulij dig¬ 
nuti kvasac. Tome dodaj šećer i sol i umijesi glatko tijesto s Vi litre 
mlakog mlijeka ili slatkog vrhnja. Tijesto za mliječni kruh mora 
biti nešto tvrde. Tako priređeno tijesto pokrij ubrusom i stavi na 
toplo mjesto, da se diže. Dobro dignuto tijesto premijesi, uobliči od 
njega kruščiće ili štruce, stavi ih u košaricu ili mašću namazanu 
tepsiju i ostavi, da se opet diže. Dobro dignuto tijesto namaži mli¬ 
jekom ili umućenim jajetom i peci ga sat i četvrt u srednje ugrija- 
noj pećnici. 

Od tijesta za mliječni kruh možeš uobličiti žemičke ili roščiće 
(kifle). Pletenicu možeš prirediti ovako: dobro dignuto tijesto raz¬ 
dijeli u 14 jednakih dijelova. Pet dijelova uobliči rukama u Vi metra 
duge kobasice, ispleti od njih pletenicu i položi je u namašćenu tep¬ 


siju. Tada rukama razvaljaj 4 dijela u kobasice, ispleti od njih ple¬ 
tenicu. Donju pletenicu namaži bjelancem i na nju oprezno stavi 
ovu, u 4 struke. Tada spleti pletenicu od 3 dijela i stavi je na bje¬ 
lancem namazanu donju. Konačno rukama razvaljaj dvije koba¬ 
sice, upleti i njih i toliko nategni, da oba kraja možeš podviti pod 
najdonju pletenicu. Ostavi da se pletenica diže, zatim je namaži 
umućenim jajetom i peci sat i četvrt u srednje ugrijanoj pećnici. 
Pletenicu možeš ukrasiti ružicama, srcima ili ptičicama, koje uobliči 
od tijesta za razvlačenje bez kvasca. Ukrase od tijesta namaži bje¬ 
lancem i prilijepi ih na pletenicu prije nego što je staviš u pećnicu. 

783. Običan kolač. Kvasac, 1 litra brašna, % litre mli¬ 
jeka, 7—10 dkg šećera, 5—10 dkg masla, 1—3 žumanca i grožđice. 

Kvasac pripremi kao obično. Kad se digne, ulij ga u zdjelu na 
prosijano brašno, primiješaj kvascu, malo brašna i ostavi da se diže. 
Međutim umuti mlijeko, šećer, maslac i žumanca. Tu smjesu ulij na 
brašno i kvasac, a tada dodaj još Vi žlice soli. Od svega toga umi¬ 
jesi tijesto, tuci ga kuhačom 1 / 4 —Vi sata, a zatim ostavi da se diže 
1%—2 sata. Dignuto tijesto razvaljaj, pospi grožđicama, čvrsto sa- 
vij, stavi u mašću namazanu tepsiju i ostavi da se diže. Zatim ga 
namaži mlijekom ili umućenim jajetom i peci 1 sat, u srednje ugri¬ 
janoj pećnici. 

784. Umiješan kolač. 15—20 dkg maslaca, 5—10 žuma- 
naca, 10 dkg šećera, Vi litre slatkog vrhnja, jedna litra brašna, 3 
dkg kvasca, žličica soli i grožđice. Pripremi kvasac kao obično. Ma¬ 
slac miješaj i polagano mu dodavaj žumanca i šećei^. Kad tu smjesu 
pjenasto umutiš, dodaj joj malo vrhnja, dignuti kvasac, a po volji 
i žlicu ruma i vanilije. Tako pripravljenu smjesu nalij na brašno, 
koje Si posolila s malom žličicom soli. Dobro promiješaj i tuci, da 
tijesto postane mjehurasto. Naposljetku primiješaj tijestu probrane 
grožđice, stavi ga u mašću namazanu tepsiju i ostavi da se na to¬ 
plom mjestu diže. Dignuto tijesto namaži umućenim jajetom i 
ispeci. Pečeni kolač pospi šećerom u prahu. 

785. Tijesto za razvlačenje. s /s litre brašna, Vs litre 
mlake vode, Vi male žličice soli i jedno malo.jaje. 

Bijelo brašno prosij na dasku ili u zdjelu, posoli, u sredini 
brašna udubi jamicu, stavi u nju malo jaje ili samo bjelanac. Umje¬ 
sto jajeta ili bjelanca možeš brašnu dodati komadić maslaca ili žlicu 
ulja. Toj smjesi prilij % litre mlake vode i umijesi tijesto. Ukoliko 
je brašno veoma suho, morati ćeš mu dodati još malo vode, a uko- 
.;ko je vlažno, morat ćeš tijestu dodati još malo brašna. Mijesi ga 
'ako dugo, dok ne bude glatko i ne lijepi se za ruke. Zatim ga po- 
u'Lj ubrusom ili ugriianom zdjelom i ostavi da stoji bar Vi sata. 
Tijestu za razvlačenje za kuhane štrukle dodaj jaje, ukoliko kaniš 





prirediti savijaču, možeš ga umijesiti samo s komadićem maslaca 
ili žlicom ulja. Tijesto za razvlačenje stavi na brašnom posut stol- 
njak, malo ga razvaljaj, namaži s nešto ulja ili rastopljenim masla¬ 
cem, a tada ga razvući. Razvlači ga oprezno, jer tijesto treba da 
bude tanko razvučeno, a ne smije biti pokidano. 

786. Prhko tijesto. 28 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 1—2 
žumanca, nekoliko žlica vina, nekoliko žlica vrhnja i malo soli. - 

Umrvi maslac s brašnom, dodaj mu 1—2 žumanca, nekoliko 
žlica vina, nekoliko žlica kiselog vrhnja i malo soli. Brzo umijesi 
tijesto, da ga rukama ne ugriješ. Ostavi ga na hladnom mjestu Vz 
do jednog sata, a zatim od njega priredi pogačice s voćem, pitu od 
jabuka ili oraha i slično. 

787. Prhko tijesto s praškom za dizanje. 40 dkg 
brašna, 14 dkg maslaca, dvije žlice šećera, nekoliko žlica kiselog 
vrhnja, nekoliko žlica vina, prašak za dizanje i limunova korica. 

Prosij brašno, kojemu si dodala prašak za dizanje. Umrvi ma¬ 
slac s brašnom. Dodaj mu na vrh noža soli, naribane limunove ko¬ 
rice, nekoliko žlica vrhnja, nekoliko žlica vina i 1—2 žumanca. Sve 
zajedno promiješaj, umijesi glatko tijesto i ostavi da 10 minuta 
stoji. Nakon toga tijesto razvaljaj i priredi pogačice s voćem, savi¬ 
jače s marmeladom i t. d. 

788. Tijesto s maslacem. 25 dkg maslaca, Vi kg brašna, 

1 žumanac, na vrh noža soli, % litre hladne vode i sok od Vi limuna. 

Stavi brašno na dasku, dodaj mu žumanac, vodu, sol, sok od 
limuna i 2 dkg maslaca. Od svega toga umijesi glatko tijesto i ostavi 
da 14 sata počiva. Dok tijesto počiva, zdrobi jakim nožem ostalih 
23 dkg maslaca. Dobro ga zgnječi, uobliči ga u kao prst debelu če¬ 
tvorinu, uvaljaj ga u brašno i stavi na hladno mjesto. Zatim razva¬ 
ljaj tijesto tako, da dobiješ dva puta veću četvorinu, nego što je ona 
od maslaca. Stavi četvorinu od maslaca na četvorinu od tijesta tako, 
da maslac leži na jednoj polovini tijesta i da ga drugom možeš 
dobro pokriti. Pokrij ga tako, da maslac nigdje ne izviruje. Pritisni 
tijesto, da istisneš zrak, koji se zadržava između maslaca i tijesta. 
Tada na brašnom posutoj dasci tijesto naglo okreni, da gornja stra¬ 
na dođe dolje i tuci po njemu valjkom, da se tijesto i maslac slijepe. 
Dok to činiš, razvaljaj tijesto u duljini od 30—35 cm i preklopi ga 
s oba kraja, da dobiješ tri sloja, jedan iznad drugog. To ponovi ne¬ 
koliko puta, a onda ga pokrij ubrusom i stavi na hladno mjesto 
Nakon Vi sata ponovi postupak, t. j. razvaljaj tijesto u širini od 
30—35 cm, pjeklopi ga s oba kraja, potući ga valjkom i pritisni, po- , 
krij ubrusom i stavi ga Vi sata na hladno mjesto. Kad treći puta 
tijesto preklopiš, ostavi ga na hladnom mjestu Vi sata. Nakon toga 


možeš od ..njega prirediti kolače: ploškice s kremom, pogačice, roš¬ 
čiće i t. d. 

789. Tijesto sa sirom. 37 dkg brašna, 32 dkg kravljeg 
sira, 17 dkg maslaca, (.li margarina), 14 dkg šećera, 1 omot praška 
za dizanje, Vz žlice soli, limunova kora, 2 žumanca i. % litre kiselog 
.vrhnja, 

Prosij brašno pomiješano s praškom za dizanje. Dodaj mu dobro 
ocijeđeni kravlji sir, masnoću, sol i skosanu limunovu koru, sve 
skupa isjeckaj drvenim nožem, pa tek onda umijesi valjkom tijesto. 
Tome tijestu dodaj žumanac i vrhnje. Zatim ga brzo umijesi u glat¬ 
ko tijesto, pokrij ga i ostavi neko vrijeme na hladnom mjestu. Od 
■tako priređenoga tijesta priredi roščiće, pogačice i slično. 

Želiš li napraviti roščiće izreži tijesto u četverokutiće, puni ih 
nadjevom i uobliči roščiće. 

Želiš li napraviti pogačice, razvaljaj tijesto prst debelo i okru¬ 
glim oblikom izbodi pogačice. 

790. Nadjev od oraha za orehnjaču. Jedna litra 
samljevenih oraha, 3, /s litre slatkog vrhnja, jedno jaje, nekoliko, žlica 
šećera i grožđice. 

Sitno samljevene orahe prelij kipućim vrhnjem, dodaj im še¬ 
ćera i vanilije, a po volji možeš nadjevu primiješati i jaje. Pripremi 
finije i jednostavnije tijesto s kvascem, a kad se dobro digne na¬ 
maži ga nadjevom od oraha i pospi probranim i rumom namočenim 
grožđicama. Umjesto grožđica možeš uzeti naribane jabuke, a mo¬ 
žeš nadjev napraviti bez grožđica i jabuka. Nadjeveno tijesto stavi 
u mašću namazanu tepsiju i ostavi ga, da se diže na toplom mjestu. 
Dobro dignuto tijesto namaži umućenim jajetom ili mlijekom i peci 
ga sat i četvrt u prilično ugrijanoj pećnici. 

791. Savijača s medenim nadjevom. Jedna i Vz 
litre samljevenih oraha, % kg meda, Vz litre mlijeka, nekoliko žlica 
ruma, mrvice, žlica maslaca i prema ukusu šećera. Od svega nave¬ 
denog možeš uzeti i manje količine. 

Stavi med u posudu, dodaj mu žlicu maslaca ili masla i prema 
ukusu šećera. Stavi posudu na rub štednjaka, da med tamo zakuha 
i 5 minuta kipi. Zatim mu primiješaj % kg sitno samljevenih oraha,' 
skini posudu s vatre, prilij smjesi Vi litre mlijeka, dodaj nekoliko 
žlica ruma, fino skosane limunove ili narančine kore, nekoliko istu- 
canih klinčića, malo cimeta i 2 žlice mrvica ili po mogućnosti' 
mrvica od keksa. Sve zajedno dobro promiješaj i ostavi da se ohladi. 
Razvaljaj tanko dobro dignuto tijesto, namaži ga nadjevom, a na¬ 
djev pospi s preostalim samljevenim orasima. Savijaču čvrsto savij. 
stavi u mašću namazanu tepsiju ili oblik i ostavi na toplom mjestu, 
da se dobro digne. Savijača s medenim nadjevom treba dulje vre- 
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mena za dizanje, nego ostale savijače. Dobro dignutu savijaču na¬ 
mazi umućenim jajetom i peci je sat i x /2 u srednje ugrijanoj peć¬ 
nici. 

792. Savijača od prhkog tijesta s kvascem i na- 
djevom od g r o_ž đ i c a. 2—3 žumanca, 10—15 dkg šećera, 
dvije žlice slatkog vrhnja i Va — jednog kg grožđica. 

Pjenasto umuti žumanca, dodaj im prema ukusu šećera, malo 
skosane vanilije i nekoliko žlica slatkog vrhnja. Sve zajedno dobro 
promiješaj. Razvaljaj dobro dignuto prhko tijesto s kvascem, na- 
maži ga pripravljenim nadjevom, pospi probranim i rumom ili šlji¬ 
vovicom poškropljenim grožđicama. Savijaču čvrsto savij, stavi je 
u mašću namazanu tepsiju i ostavi da se na toplom mjestu diže. 
Zatim je namaži umućenim jajetom i peci nešto dulje od jednog 
sata u srednje ugrijanoj pećnici. 

793. Savijača od dizanog tijesta s nadjevom 
od lješnjaka. V 2 kg lješnjaka, 3 /s litre rastopljenog vrhnja, 
10—20 dkg šećera, vanilija i mrvice. 

Miješaj šećer i vrhnje, dodaj mu malo šećera s vanilijom i sni¬ 
jeg od 2 bjelanca. Razvaljaj dignuto tijesto, namaži ga nadjevom ’ 
pospi sitno samljevenim lješnjacima, kojima si dodala jednu žlicu 
mrvica. Savij savijaču, stavi je u mašću namazanu tepsiju, ostavi, 
da se na toplom mjestu diže, namaži je umućenim jajetom i ispeci. 

794. Nadjev od bučinih sjemenaka. Yz litre olju¬ 
štenih bučinih sjemenaka, mlijeko ili vrhnje i šećer. 

Oljušti sjemenke, malo ih proprži i samelji. U kipuće mlijeko 
ili vrhnje istresi sjemenke, prema ukusu dodaj šećera, promiješaj, 
i skini s vatre, da se malo ohlade. Tim nadjevom namaži razvaljano 
dizano tijesto, savij ga u savijaču i ispeci u srednje ugrijanoj peć¬ 
nici. Ovakav nadjev možeš prirediti od V 4 , litre oljuštenih sjeme¬ 
naka od buče i % litre oraha ili lješnjaka. 

795. Nadjev od roščića. Vk — V 2 kg samljevenih roščića, 
mlijeko i šećer. 

Istresi u kipuće mlijeko samljevene roščiće i prema ukusu za¬ 
sladi. Ovom nadjevu možeš dodati i malo maslaca, promiješaj ga, 
ostavi da se malo ohladi i njime namaži razvaljano tijesto. Prema 
ukusu možeš nadjev posuti smokvama ili drugim suhim voćem, koje 
si izrezala na tanke rezance. 

796. Nadjev od vlasca. 3 /i litre vrhnja, 2 jajeta, žlici 
sitno skosanog vlasca, žlica šećera i malo mrvica. 

Priredi tijesto za razvlačenje s kvascem i ostavi da se diže. 
Dignuto tijesto vrlo tanko razvaljaj i nadjeni slijedećim nadjevom: 
umuti u šalici vrhnje, žumanac sa šećerom i skosani vlasac. Od bje- 
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lanaca istući snijeg, promiješaj ga s malo mrvica i polagano umije¬ 
šaj u nadjev. Ovim nadjevom namaži razvaljano tijesto, savij ga,i 
stavi u mašću namazanu tepsiju, da se diže. Zatim savijaču namaži 
mlijekom ili žumancem razrijeđenim vodom i ispeci u srednje ugri¬ 
janoj pećnici. 

797. Nadjev od maka. V 2 kg samljevenog maka, *4 litre 
mlijeka, 10 dkg šećera, 6 dkg maslaca, 2 dkg grožđica, cimet i limu¬ 
nova korica. 

Stavi samljeveni mak u vrelo mlijeko, da se smekša.'Zatim mu 
dodaj sitno skosanu limunovu koricu, cimet, grožđice, šećer i ma¬ 
slac. Tu mlaku smjesu razmaži po razvijenom tijestu. Nadjev možeš 
zasladiti medom umjesto šećerom. 

Ili: nakvasi preko noći 20 dkg maka, a zatim ga samelji i pomi¬ 
ješaj s onoliko vrelog mlijeka, koliko ti je potrebno, da dobiješ vrlo 
gustu smjesu, kojoj dodaj šećera, vanilije i skosane limunove ko¬ 
rice. 

798. Dobar nadjev od zobenih pahuljica. 

Nadjev od zobenih pahuljica priprema se vrlo slično, kao i na¬ 
djev od oraha. 

Uzmi same pahuljice ili polovinu oraha ili lješnjaka i polovinu 
pahuljica. U oba slučaja proprži pahuljice, da lijepo porumene i sa¬ 
melji ih kao orahe. Prosij kroz cjediljku, da odstraniš eventualne 
Ijuskice. Dodaj limunovu koricu, vaniliju i pospi grožđicama ili sko- 
sanim, suhim smokvama. 
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NEKOLIKO NARODNIH JELA 

799. Bosanski lonac, lkg govedine, % kg ovčetine ili 
svinjetine, 6—7 malih glavica luka, 3 glavice češnjaka, jedna glavica 
slatkog zelja, nekoliko sitnih krumpira, papar u zrnu, 3—4 zelene 
paprike, dvije rajčice, nešto mahuna, sol, bijelo vino i voda. 

Meso operi i. izreži u lijepe komade. Zelje izrezi u krupne kri¬ 
ške, a sve ostalo ostavi čitavo. Slaži u lonac (najbolje zemljani) red 
mesa, na meso stavi povrće, pospi solju, dodaj nekoliko zrna papra, 
tada opet stavi red mesa, red povrća, opet posoli i čini tako, dok 
sve ne složiš u lonac. Tada sve zajedno prelij s 4 dcl bijelog vina 
i nešto vode. Zaveži lonac pergamentnim papirom. Papir izbodi na 
nekoliko mjesta i stavi lonac u pećnicu. Ostavi da 5 sati polako 
kuha. 

800. Musaka s patliđanima. Patliđani, svinjetina, luk, 
brašno, 2 jajeta, mlijeko, paprika, mast, sol i tijesto za palačinke. 

Isprži na masti fino skosane 3—4 krupne glavice luka, dodaj 
mu na sitne kocke izrezano i oprano meso. Pospi slatkom ili polu- 
ljutom, sitnom, crvenom paprikom i solju. Priredi od toga gulaš, 
kojemu dodaj zrele rajčice ili sok od rajčica. 

Oguli patliđane, izreži ih u ploške, posoli i nakon nekog vre¬ 
mena istisni. Tada ih umoči u tijesto za palačinke i isprži u vreloj 
masti ili ulju. 

Namaži mašću tepsiju ili vatrostalnu zdjelu i slaži u nju red 
isprženih patliđana, red mesa sa sokom, tada opet red patliđana, sve 
dok ne potrošiš meso i patliđane. Najgornji red moraju biti patli¬ 
đani. 

Umuti 2 jajeta s nešto mlijeka, prelij po musaki i stavi je u 
pećnicu, da se rumeno ispeče. 

Ili: samelji ili fino skoši teletinu. Proprži na masti dosta fino 
skosanog luka, proprženom luku dodaj skosano meso, soli i crvene 
paprike ili sitnog papra. Ostavi da se dobro propirja, a tada postu- „ 
paj kako je gore navedeno. Razlika između ove dvije musake sa¬ 
stoji. se u vrsti i priređivanju mesa. 
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801. K a 1 j a. 1 kg ovčetine, 2 kg slatkog zelja, dvije — 3 ze- 
iene paprike, sitna, crvena paprika, jedna glavica luka, mast i soL 

Operi meso i izreži ga u veće komade. Fino skoši glavicu luka 
i malo je proprži s mašću. Stavi na luk meso i proprži ga s obje 
strane. Izreži zelje u veće kriške, i stavi ih na meso. Na to stavi 
izrezane zelene papr.ke. Posoli, pospi malo s crvenom, sitnom pa¬ 
prikom, ostavi da polako pirja oko 4 sata i pomalo podlijevaj vo¬ 
dom. 

802. Riblji paprikaš (za 4 osobe). 1 kg ribe, V 2 kg luka, 
ječma žlica slatke paprike, jedna žlica masti, 6 zrna papra i sol. 

Izreži luk na listiće i proprži ga s mašću. Dodaj mu žlicu slatke 
paprike, 6 zrna papra i soli. Na to prilij dvije litre vode, a kada za¬ 
kuha stavi u juhu očišćenu ribu, koju si izrezala na komade i pola¬ 
gano kuhaj. Ili: stavi u lonac luk, papar, sol, papriku vodu i izre¬ 
zanu ribu. Sve zajedno kuhaj, dok juha postane ljepljiva. Nemoj je 
miješati, nego koji puta prođrmaj posudu. 

Riba je. bolja, ako je pri čišćenju što manje držiš u vodi. 

803. Ovčje karmenadle. lkg ovčjih karmenadla, sol, 
zeleni peršin i češnjak. 

Potući, izrezane karmenadle, posoli ih i s jedne strane natrljaj 
kosanim češnjakom i kosanim zelenim peršinom. Ispeci ih u nena- 
mašćenoj tavi, najprije posoljenu stranu, a tada onu, koju si utrljala 
peršinom i češnjakom. 

804. Vinogradski (iločki) ćevap. (Prikladno za iz- 
iete.) 1 kg svinjetine, V 4 kg slanine, Vi kg luka, sol i sitni papar. 

Izreži na ploške meso, slaninu i luk. Utrljaj meso solju i sitnim 
paprom. Natakni na ražnjiće naizmjence plošku mesa' zatim slaninu 
pa luk. Ponavljaj to nekoliko puta, a tada ispeci na žari. Pri tome 
■valja ražnjiće okretati, da se čevap jednolično ispeče. 

805. Brodeto. 1 kg morske ribe (najbolja je koščata riba i 
po mogućnosti miješana), 2 dcl ulja za prženje, jedna glavica luka, 

2 režnja češnjaka, dvije žlice soka od rajčica,, dvije žlice octa, papar 
i zeleni peršin. 

Očišćenu i izrezanu ribu uvaljaj u brašno i isprži na vrelom 
ulju. Isprženu ribu stavi u zdjelu. Na ulje u kojem si pržila ribu 
stavi jednu žlicu brašna i ostavi da malo požuti, tada dodaj skosani 
luk, češnjak, ocat i napokon isprženu ribu i peršin. Pokrij posudu 
i ostavi da se brodet malo prokuha. 
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806. B uz ara. 1 kg sardela, 3 žlice ulja, 3 žlice soka od raj¬ 
čica, dvije žlice mrvica, 2 režnja češnjaka, malo peršina i papra. 

Složi u posudu sloj sardela, posoli i pospi mrvicama i tako čini 
redom, dok svu ribu složiš. Nalij je uljem, sokom od rajčica, pospi 
skosanim peršinom i češnjakom, poklopi i kuhaj % sata. 

807. Kiselo zelje s mesom. 1 kg kiselog zelja, Vi kg 
suhe, masne svinjetine, Vi litre vode i sol. 

Pristavi meso u hladnu vodu. Kad zakuha, dodaj mu zelje i ku¬ 
haj sve zajedno u pokrivenoj posudi 1—1 i x fa sata. Prema ukusu 
dodaj malo soli. 

808. Uštipci. Vi litre brašna, 5 dkg maslaca ili ulja, 2 dkg 
kvasca, 2 jajeta, Vt litre ulja, šaka, grožđica, šećer i malo soli. 

Miješaj brašno, jaja, mlijeko, kvasac, nešto šećera, malo soli ’ 
grožđica tako dugo, dok tijesto postane mjehurasto. Ostavi da stoji 
15 minuta. Ugrij ulje i u njega stavljaj od toga tijesta uštipke. Prži 
ih da požute s obje strane. Ispržene uštipke stavi u zdjelu i posp' 
šećerom u. prahu. 


ji 
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Dr. IVAN MATKO 

ISHRANA BOLESNIKA 


Razvoj tehničkih nauka dao je domaćicama mnoga praktična, 
pomagala, koja uvelike olakšavaju njen nekada tako težak rad u ku¬ 
hinji. Suvremena arhitektura je već odavno poslala u ropotarnicu 
prošlosti nekadašnju mračnu i zadimljenu kuhinju. U svijetloj, zrač¬ 
noj i p'i aktičnoj kuhinji rad je postao ne samo lakši, nego i zdraviji. 

I suvremena medicina dala je svoj udio u napretku domaćinstva. 
Patnja kuharice, koja je nekada bila usmjerena samo na kvalitet 
ht o.ne ukus i tečnost, usmjerila se danas još i u drugom, isto to¬ 
liko važnom pravcu. Domaćica je saznala da hrana, koja čuva 
zdravlje i liječi mnoge bolesti, sadrži nadasve važne i dragocjene sa¬ 
stojke, koji se prilikom kuhanja moraju sačuvati i u obilju davati 
djeci, da bi se lijepo razvijala, kao i bolesnim članovima porodice, da 
bi lakše ozdravili. Poznavanje značenja pravilne ishrane za očuvanje 
zdravlja i osnovno poznavanje dijetne ishrane postaje svakim danom 
sve više dio općeg obrazovanja naših domaćica. To je i potrebno s 
obzirom, da bolest s vremena na vrijeme zakuca na vrata svakog 
domaćinstva. 

Ovo izlaganje ne bi odgovaralo svom naslovu, kada ne bi sadr¬ 
žavalo barem najvažnija moderna shvaćanja o hranjivim sastojcima 
hrane, kao i o dijetnoj ishrani kod onih bolesti, od kojih najčešće 
bolujemo u krugu obitelji. Zbog nedovoljnog prostora podaci su 
oskudni, ali su ipak izloženi tako, da će svaka domaćica koja pažlji¬ 
vo pročita pojedine dijelove, moći. priređivati svakodnevnu ili dijet¬ 
nu hranu, a da pritom ne učini 'neku veću pogrešku. 
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1 ISHRANA U SLUČAJU BOLESTI PRACENIH POVIŠENIM 
TEMPERATURAMA 

Lakše bolesti, koje prate povišene temperature, najčešće prebo- 
limo uz skrbnu njegu žene ili majke, pri čemu je pravilna ishrana 
bar toliko važna kao i lijekovi, koje propiše liječnik. 

Još do nedavno ljudi su se plašili, da bolesniku s povećanom 
temperaturom daju izdašnu hranu bojeći se, da bi mogla utjecati na 
porast temperature i slično. Moderno poznavanje ishrane u slučaju 
onih bolesti koje prati temperatura, same po sebi ne zahtijevaju ne¬ 
ku osobitu ljekovitu dijetu (kao na pr. upala bubrežnih čašica i 
slično) i znatno se razlikuje od mišljenja, koja su prije vladala. Mo¬ 
derno poznavanje, naime, polazi od spoznaje da bolesnik u borbi 
s bolešću treba velike količine energije — hrane. Da, čak i tri do 
četiri puta više, nego zdrava osoba iste težine. Radi povišene tempe¬ 
rature i infekcije osobito je ubrzano sagorjevanje bjelančevina. S 
druge strane, bolesnik s temperaturom je slabog teka, zbog slabog 
izlučivanja probavnih sokova, probava mu je slaba, hrana mu se 
gadi i muči ga stalna žeđ, koja je katkad nepodnošljiva. 

Znači, bolesnik s povišenom temperaturom treba mnogo oda¬ 
brane hrane! Prije svega potrebna mu je lako probavljiva bjelanče- 
vinasta hrana, mnogo tekućine i vitamina. Da bi pobudili bolesnikov 
oslabljeni tek, moramo mu davati raznoliku i lako probavljivu hra¬ 
nu, pri čemu treba postupati približno prema slijedećim načelima: 

a) Hrana treba da bude što ukusnije pripremljena. Zato upo¬ 
trebljavaj obične kuhinjske začine (osim žestokih začina), vodi ra¬ 
čuna o raznolikosti jelovnika, a jelo malo soli. 

b) Bolesniku s temperaturom potrebno je mnogo tekućine. Daj 
mu je u obliku voćnih sokova, čajeva, kompota, juha, polutečnih j 
tečnih variva i mlijeka u svim oblicima. 

c) Prilikom sastavljanja jelovnika misli na vrlo potrebne bje¬ 
lančevine. Bjelančevine možeš bolesniku dati u obliku finih hašea, 
raznih ujušaka, telećeg i kokošjeg mesa, jela od jaja, krema od jaja 
i nabujaka. Prije svega iskoristi bogatstvo bjelančevina u mlijeku, 
kao i u mliječnim proizvodima. Imaj na umu, da bolesniku vrlo če¬ 
sto više prija kisela hrana od slatke. Zato mu pokušaj ponuditi ki¬ 
selo mlijeko ili jogurt. 

d) Ugljikohidrate pružamo bolesniku u obliku tjestenina od bi¬ 
jelog brašna, vrlo omiljenih jela od riže, a treba izbjegavati teža 
jela od tijesta i svjež crni kruh. Obilno upotrebljavaj zobene pahu¬ 
ljice, jer su vrlo hranjive i obiluju vitaminima. 

e) Od masnoća najbolje je, da bolesniku dajemo sirov ili oto¬ 
pljen maslac, vrhnje i ulje. Ne postoje razlozi, koji bi govorili protiv 
upotrebe dobre domaće masti. Mašćenje međutim, treba da bude 
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umjerene. Imaj na umu bogatstvo vitamina, koje sadrži vrhnje i 
maslac! 

f) Juhe. Prikladne su uglavnom sve opisane juhe, osim pikant¬ 
nih gulaš-juha, juha od suhih mahunarki i gljiva. Možeš dati sve 
vrsti variva. Pokušaj s hladnim juhama. 

g) Variva. Osim variva od suhih mahunarka i gljiva upotrebljiva 
su gotovo sva variva od povrća, a isto tako i umaci. Teškim bole¬ 
snicima sa probavnim smetnjama ne ćemo davati mahunarke, celu¬ 
lozom bogat kelj i zelje. Povrće ćemo prema potrebi propasirati, da 
bude' lakše probavljivo. 

h) Salate. Težim bolesnicima ne smijemo davati oštrije sirove 
salate. Pošto, međutim, bolesnicima obično prija kisela i hladna 
hrana, priredit ćemo im kuhanu salatu, salatu od raznog skosanog 
povrća, slabo zamašćenu francusku salatu, salatu od cikle i slično. 
Nikako ne odgovara crna rotkva ili hladna salata od krumpira, a 
naročito ako je dulje stajala. 

i) Tjestenine i pecivo možemo bolesniku dati u lako probavlji¬ 
vom, obliku, pridržavajući se objašnjenja iz uvodnog, općeg dijela. 
Takova jela treba da budu umjereno zamašćena i ne smiju biti pre- 
slatka, jer to bolesniku ne prija. Moramo izbjegavati teže nadjeve 
s orasima i velike količine masti, čokolade i t. d. 

j) Pravu khvu isključujemo, samo ako to liječnik zahtijeva. 

k) Alkoholna pića dopuštamo samo u slučaju, kada liječnik 
to propiše. 

l) Ne zaboravimo vitamine. Vitamine ćemo bolesniku pružiti u 
obliku zrelog voća, koje ćemo prethodno oguliti, dodati im sok od 
limuna, a ako možemo i koju naranču. Vrlo korisno ćemo upotre- 
biti naše domaće pasterizirane voćne sokove, osobito grožđani sok. 
Domaći kompoti su, uistinu, osvježujući i hranjivi (osim kompota 
koji su kuhani po Wekovoj metodi), ali su siromašni vitaminima. 
Bolesnicima s visokom temperaturom, trebaju međutim upravo ve¬ 
like količine vitamina C. 

Po tim točkama možemo se koristiti mnogim receptima iz ove 
knjige, ako se budemo pridržavali slijedećeg uputstva: 

Teškom bolesniku s visokom temperaturom uglavnom dajemo 
tečnu i kašastu hranu. Za vrijeme oporavljanja prelazimo na ka¬ 
šastu, a zatim na gušću hranu, pa konačno na običnu lakšu domaću 
hranu. Hrana mora biti manje začinjena, zamašćena i soljena od 
obične, svakodnevne hrane. Obroci moraju biti brojni, ali manji ne¬ 
go obično. Bolesniku je potreban poseban dodatak vitamina od svje- 
žeg voća (vitamina C). 

U pogledu samog izbora namirnica postupaj prema pregleđnoj 
tabeli u kojoj se navodi dopušteno i zabranjeno, a koja služi za 
brzu, približnu orijentaciju. (Vidi tabelu 1). 
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Tabela 1. 

ISHRANA TT SLUČAJU BOLESTI PRACENIH VISOKIM TEMPERATURAMA 


Namirnica 


Dopušteno 


Zabranjeno 


Pića: 

Svježi i konzervirani voćni sokovi, 
mineralne vode, čajevi, kava, kakao, 
ovomaltin, dobra bezalkoholna pića* 

Sva alkoholna pića (iznimku 
čini propis liječnika). 

Mlijeko i 
mliječni 
proizvodi: 

Mlijeko, kiselo mlijeko, jogurt, b> 
jeli sir (skuta), vrhnje, nepikantni 
mladi sir. 

Pikantni, zreli sirevi s mno¬ 
go soli. 

Juhe: 

Prave i posne, čiste ili ukuhane; 
juhe od povrća, kisele juhe i hla¬ 
dne juhe. 

Pikantne gulaš-juhe i sličnt 
juhe s mnogo soli i začina. 

.Jela od mesa, 
riba i jaja: 

Kuhano, pirjano ili pečeno mesc, 
mlada govedina i perad, slatkovodne 
ribe, praška šunka, svježe hrenovke. 

Svinjsko meso * sva masna 
žilava mesa-, mesne konzer¬ 
ve, suho i panirano meso. 

Vaji-va i 
umaci: 

Sve vrste svježeg povrća u umaci¬ 
ma, pirjano ili kuhano; u početku 
propasirano. 

Suhe mahunarke, sirovo ze¬ 
lje, repa, kelj, rotkva i suhe 
gljive. 

Salate: 

Glavatica, mladi matovilac i masla¬ 
čak, kuhane salate, miješane, di¬ 
jetne salate. 

Paprika, konzervirana srpska 
salata, salata od zelja, crne 
rotkve, graha i krastavaca. 

Kolači: 

Svi osim zabranjenih, umjereno 
slatki, umjereno masni s umjere¬ 
nom količinom meda- i oraha. 

Jako masni, slatki kolači pri¬ 
ređeni od debelog tijesta. 
Mnogo oraha. 

Krumpir: 

Priređen na sve načine, osobito pdffc i 
s mlijekom. 

Hladna, teška krumpirova ti- 
jesta. 

Kruh, tjeste¬ 
nina, krupica 
i riža: 

Bijeli kruh, prepečenac, keksi, tje¬ 
stenina, riža i krupica priređena na 
razne načine. Zobene pahuljice. 

Debela tijesta bez kvasca s 
mnogo masti. 

Pržena tijesta. 

Voće i 
plodovi: 

Zrelo voće s malo celuloze i tan¬ 
kom korom; kompoti, marmelada, 
demovi. 

Voće s debelom korom. 

Masnoće: 

U prvom redu maslac, vrhnje i ulje. 

Obilno mašćenje s mašću i 
ostalim masnoćama. 

Razno: 

Umjerena upotreba začina i miro- 
dij a. 

Oštri začini u većoj količini, 
j obilno soli. 


2. ISHRANA U. SLUČAJU ZARAZNE ŽUTICE 

\ * 

Žutica, ili točnije zarazna upala jetre, ozbiljna je bolest za koju 
je još uvijek najbolji lijek pravilna dijetna ishrana. (Ne smijemo 
je zamijeniti sa žuticom, koja se ponekad pojavljuje prilikom bolesti 
žuči ili žučnog kamenca, jer je to potpuno druga stvar.) Danas nam 
je poznato da loše liječenje žutice vodi do dugotrajnog oboljenja 
jetre, koje može završiti cirozom. 

Dijeta se u tom slučaju mora ravnati prema razvoju bolesti, 
koju u pogledu ishrane obično dijelimo u dva razdoblja: 

Prvo razdoblje bolesti karakterizira odvratnost prema hrani, 
sklonost povraćanju i slab tek. Stoga takav bolesnik podnosi samo 
najlakšu, tečnu hranu. U toku tog razdoblja bolesniku ćemo davati 
hranu pridržavajući se slijedećeg osnovnog načela: tečna i kašasta 
hrana bogata ugljikohidratima, malo bjelančevina i malo masnoća. 
OH i bjelančevine davat ćemo u najlakše probavljivom obliku uz 
bogato dodavanje vitamina! Hrana treba da bude vrlo malo soljena! 

Što se tiče pojedinosti, treba postupati prema slijedećim okvir¬ 
nim načelima: 

a) Najtežim bolesnicima dajemo ugljikohidrate u obliku voćnih 
sokova, u prvom redu u obliku pasteriziranog ili svježeg grožđanog 
soka, malinovog soka, slatkih kompota, soka od naranče i limunade. 
Ukoliko to bolesnik dobro podnosi, dat ćemo uz sokove i marmeladu, 
džemove ili med. 

Od škrobnih jela dajemo bolesniku u početku samo fine biskvite ’ 
i kekse, bijeli, prepečeni kruh, a osim toga pire od krumpira s mli¬ 
jekom i bijeli kruh. Preporučuju se sva jela od riže, a osobito slatka 
jela, kao” i jela od bijelih tjestenina, zobenih pahuljica i propasirana 
jela od povrća (kao i za bolesnike s visokpn temperaturama)! 

b) Bjelančevine dajemo u obliku malih obroka kuhanog mladog 
mesa, dobrog telećeg ujuška i slično. Pri tome moramo paziti da 
bolesniku takova jela u početku ne namećemo. Dobro je dati bole¬ 
sniku dnevno bar jedno svježe jaje (rovito, umućeno u mesnu juhu 
ili u obliku kreme). Prikladan je i mladi sir. Ako bolesnik ne pod¬ 
nosi slana bjelančevinasta jela, dat ćemo mu bjelančevine u obliku 
nabujaka, krema od jaja i sira priređenog sa šećerom i vrhnjem. 
U punoj mjeri treba iskoristiti bjelančevinastu vrijednost mlijeka 
u obliku kiselog mlijeka, jogurta i mliječnih jela. ‘ . 

c) Masnoće svodimo na najmanju mjeru tako, da ne premašuju 

50 80 grama. Najbolje je da zamašćujemo s vrhnjem, koje smo 

obrali s mlijeka ili maslacem. Odgovara i ulje. Nema razloga, koji 
bi govorili protiv upotrebe domaće masti. Veliku prednost imaju 
svježe mliječne masnoće, jer obiluju vitaminima i sitnom rasprše- 
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nošću u vrhnju, što ih čini lakše probavljivim (vidi nauku o hranji¬ 
vim sastojcima)! Upotrebljavaj samo svježe masnoće! 

d) Mlijeko dajemo bolesniku u slobodnim količinama, kao što 
smo već opisali kod bjelančevina. 

e) Strogo je zabranjena upotreba svih alkoholnih pića, sve vrste 
konzerviranog mesa i suhomesnatih proizvoda, odležana ili stara 
jaja i bilo kakove sumnjive sirovine. Uopće, sve namirnice, koje 
upotrebljavaš za ishranu bolesnika na jetrima, moraju biti potpuno 
svježe, što se osobito odnosi na meso, jaja i masnoće. Samo jedno 
jedino pokvareno jaje može sudbonosno utjecati na pogoršanje 
bolesti. 

f) Općenito uzevši, takovom bolesniku dajemo barem 2800—3000 
kalorija u svim obrocima zajedno i barem pola litre mlijeka dnevno. 

U drugom razdoblju bolesti, koje karakterizira poboljšanje teka 
i postepeno oporavljanje, ili barem prekid probavnih smetnji i sla¬ 
bog teka, bolesniku dajemo svu gore navedenu hranu prema istim 
načelima, samo izričito povećavamo količinu bjelančevinaste hrane, 
kao i količinu hrane uopće. Bolesnika treba hraniti prema slijede¬ 
ćem načelu: 

Mnogo (150—200 grama) lako probavljivih ugljikohidrata u 
obliku dobrih škrobnih jela, voća, voćnih sokova i t. d. Mnogo bje¬ 
lančevina u obliku svježeg mesa, jaja, sira i t. d., pri čemu treba 
paziti da bolesniku pružimo barem 100—150 grama bjelančevina 
dnevno (za odraslog čovjeka). To je, međutim, moguće postići samo 
uz davanje jednog do dva mesna obroka na dan, kojima dodajemo 
po jedan obrok sira, i barem jedno do dva jajeta i dnevno jedan 
obrok mlijeka. To je moderna preporuka, koju neki bolesnici ne 
podnose dobro. Stoga i to treba imati na umu. Masnoće i' nadalje 
ograničavamo kao i u prvom razdoblju. Kaloričnu vrijednost hrane 
pokušavamo povećati na 3 do 3 i Yz, pa i više kalorija dnevno. 

Što se tiče pojedinosti, treba dodati još neka uputstva: povrće 
ćemo početi davati u kompaktnijem obliku, hrani ćemo dodavati do¬ 
sta slatkih sastojina, zrelog voća, a u zimskom razdoblju kompote 
i marmelade, uz obilno dodavanje limuna, vitamina C i vitamina 
B-kompleksa. Što se ostaloga tiče, gledaj uputstva za ishranu bo¬ 
lesnika s visokom temperaturom. 

Takovu hranu dajemo tokom nekoliko mjeseci, a tek onda po¬ 
stepeno prelazimo na uobičajenu hranu koja, međutim, i nadalje 
mora biti bogata bjelančevinama, OH i vitaminima, slabo zamašće- 
na i ne smije sadržavati konzervirano meso i t. d. (Vidi tabelu 2). 


256 


T*iwia S. 


ISUKANA U SLUCAJE BOLESTI JUTARA 


Namirnica 

Dopušten© 

Zabranjeno 

Pića: 

Svježi i konzervirana voćni sokovi; 
mineralne vode, čajevi, kava, dobra 
bezalkoholna pića sa sodom. Boza. 

Sva alkoholna pića. 

Mlijeko i 
mliječni 
proizvodi: 

Mlijeko, kiselo mlijeko i jogurt, 
mlačenaca; mlađi, nepikantni sirevi, 
bijeli sir (skuta), vrhnje; mliječna 
jela, maslac. 

Punomasna, zreli i pikantni 
sirevi, kajmak; preso]jeni si¬ 
revi; jela s mnogo vrhnja. 

Kruh: 

. 

Bijeli kruh i prepečenac; kasnije 
običan kruh, pa čak i obični crrJ 
kruh. 

Teži kruh — kod probavmh 
smetnji i nadimanja. 

Krumpir: 

1 

| O svim pirjanim i kuhanim oblici¬ 
ma. suho pečen krumpir; pire, 

Pržen krumpir (Pommes frit- 
tes). 

Jela od bra¬ 
šna, tjesteni¬ 
ne. griz, riža: 

Jela ođ tanko razvijenog tijesta, do¬ 
maća i kupovna tjestenina. Lagana 
jela od brašna i griza: zobene pa¬ 
huljice, jela od riže. 

Gusta, teška a masna jela. 
Prženo tijesto. 

Juhe: 

Sve juhe od dopuštenih namirnica. 

Masne, žestoke, slane juhe. 

Variva t 
umaci: 

Sve povrće pripremljeno na dijetni 
način. 

Pikantni umaci sa zaprškom. 
Iznimno i mahunarke. 

Mesna jela 
: jaja: 

Sve vrste mesa, a naročito mlado 
meso: perad, ribe, jaja u dopušte¬ 
nim oblicima. 

Konzervirano, suho i masno 
meso; prženo 2 pečeno meso. 

Peciva a 
kolači: 

Razna suha (čajna) peciva; lagani 
kolači $ malo masti. 

Masni i prženi kolaći s ora¬ 
sima i lješnjacima. 

Voće l 
plodovi: 

Sve vrste voća i plodova, sirovo iT 
kuhano, rajčice. 

Orasi 1 lješnjaci. 

Voće, koje nadima. 

Masnoće: 

1 

Sve svježe masnoće; maslac, ulje, 
vrhnje, dobra mast. 

... . 

Obilje masnoća svih vrsta. 
Prepržene i užežene masnoće. 

Razno: 

šećer, džemovi, žele, med, marine- 
. iade; dobn deserti. Mirodije i za¬ 
čini u skromnoj količini, domaći 
ocat. Umjerena upotreba kakaoa i 
čokolade. 

Paprika, papar, gorušica, ja¬ 
ki ocat. zaprška, mnogo čo¬ 
kolade. Kemijski nsđo-njesci 
za mirodije i boje. Slanina. 


Praktična kuharica 17 
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3. HRANA OBOLJELOG OD CIROZE 

Ta hrana se u suštini ne razlikuje od hrane, koju dajemo bo¬ 
lesniku u drugom razdoblju žutice. Moderna medicina osobito nagla¬ 
šava ljekoviti učinak hranjenja mesom, mliječnom i hranom od jaja 
koja je bogata bjelančevinama, a slabo masna, kao i ograničavanja 
upotrebe soli, i što je osobito važno, potpuna zabrana, alko¬ 
hol a! Kod bolesnika s naglašenom vodenom bolešću i zadržava¬ 
njem vode u trbuhu, preporučujemo raznoliku hranu — ali bez soli. 
Bjelančevinastu vrijednost hrane pokušat ćemo obogatiti »mlače- 
nicom «. 1 

U ovom slučaju treba još više naglasiti dodavanje bjelančevina 
i slabo mašćenje tako, da masnoću skinemo s mlijeka i na taj načm 
dobiveni skorup upotrebimo za mašćenje, jer bi inače bolesnik radi 
obilnog uživanja mlijeka dobio previše masnoće. 

U cilju brze orijentacije koristi se pregle.dnom tabelom dopušte¬ 
nih i zabranjenih namirnica i jela (naravno pridržavajući se gore 
navedenog). 


4. ISHRANA U SLUČAJU OBOLJENJA OD ClRA (ULCUS) 

Oštećenje želuca ili dvanaesterca, nazvano ulcus ili čir, obično 
je dugotrajna bolest. Samo povremeno srećemo je kao kratkotrajno 
oboljenje, koje se može izliječiti nakon kraćeg brižljivog liječenja 
ili čak i bez njega. Pa i u tom slučaju postoji sklonost ponovnom 
oboljenju što, uz mirna razdoblja do povratka bolesti, obično traje 
nekoliko godina. Stoga treba da i ishranu prilagodimo toj činjenici. 
Dijeta ne smije biti prestroga, jer bi za bolesnika uskoro postala 
nepodnošljiva, oslabila njegovu sposobnost za rad i umanjila mu 
otpornost. 

Stoga suvremena medicina preporučuje takozvanu »strogu ulcus 
dijetu« samo prilikom akutnog 3 , t. j. oštrog nastupa čirne bolesti, 
koji je praćen velikim teškoćama, kao i u slučaju kada se »kronič¬ 
nom « 3 ulcusnom bolesniku nakon kraćeg ili duljeg mirnog razdoblja 
pojave karakteristične teškoće. To se obično događa u proljeće ih u 
jesen, pa zato kažemo, da je ulcus izrazito »sezonska bolest«. 

U razdoblju izvan ulcusne sezone, kada bolesnici nemaju teško¬ 
ća, od ulcusa oboljeli mogu primati običnu miješanu hranu, s izmm- 

1 »Mlačenica« — mlijeko sa koga smo skinuli skorup ili ga rukom 
umutili. 

2 »Akutna bolest« je ona koja se razvija brzo i oštro, ima nagao po¬ 
četak, dođe brzo do vrhunca i svog kraja. 

3 yTrro’-i R rv\« bolest je dugotrajna bolest, koja se razvija postepeno i 
iziskuje dugotrajno liječenje, a sklona je ponavljanjima. 



kom onih namirnica i jela, za koje je nepobitno dokazano, da su 
s tom bolešću potpuno nespojivi. To su alkohol, prava kava i že¬ 
stoki začini. Pored tih, pojedinim bolesnicima škodi ovo ili ono jelo, 
koje inače samo po sebi ne spada među zabranjena jela. Stoga tu 
ne možemo postavljati neka opća pravila, već postupamo prema 
iskustvu i ukusu bolesnika. 

Međutim, većina ulcusnih bolesnika i izvan sezone osjećaju 
veće ili manje poteškoće: žgaravicu poslije jela i natašte, bolove 
poslije jela i t. d. Takvim bolesnicima savjetujemo takozvanu »traj¬ 
nu ulcus dijetu«, koja ustvari predstavlja laku domaću hranu s ne¬ 
kim ograničenjima. Ta se dijela može primjenjivati i u slučaju obo¬ 
ljenja od kroničnog katara želuca i nekih lakših bolesti crijeva. 


»TRAJNA ULCUS-DIJETA« 

Prilikom pripremanja svakodnevne hrane za ulcusnpg bolesnika 
postupat ćemo prema slijedećim načelima: 

a) Ulcusni bolesnik treba da jede barem 6 do 7 puta na dan, jer 
takav bolesnik obično, a napose, kada je u pitanju čir na dvana- 
estercu, teško podnosi glad, a osobito kada radi. Obroci treba da su 
izjednačeniji nego obično, da na taj način spriječimo štetno pre- 
natrpavanje želuca. Zaposlenim bolesnicima uvijek ćemo dati da 
sobom ponesu na rad jednu do dvije male južine, a po mogućnosti 
i nešto bijele kave ili mlijeka. Onima, koji boluju od čira savjetuje¬ 
mo, da se potpuno okane pušenja, a naročito pušenja natašte. 

b) Bolesnik treba da jede u miru! On treba da se privikava na 
polagano, smireno uživanje obroka i, temeljito žvakanje hrane. To 
je osnova .za uspješno liječenje! Treba potpuno izbjegavati jako 
hladna ili vruća jela ili pića! 

c) Iz bolesnikove svakodnevne ishrane moramo potpuno isklju¬ 
čiti: alkoholna pića, pravu kavu i žestoke začine: papar, papriku, 
sirovi luk i češnjak, gorušicu i jaki ocat. Dokazano je, da ti ele¬ 
menti nadražuju želudac i prisiljavaju ga na veće izlučivanje kise¬ 
lina, pa na taj način ometaju zacjeljivanje rane. 

d) Iz hrane moramo isključiti, ili barem ograničiti ona jela i 
načine priređivanja kod kojih se razvija obilje takozvanih »apetit- 
nih ili aromatičnih elemenata«, koji nadražuju želudac na izlučiva¬ 
nje jake solne kiseline. To su na pr: pikantni umaci, u kojima se na¬ 
lazi mnogo začina, umaci i variva s tamnom zaprškom, sok od pe¬ 
čenoga mesa i kora pečenog ili pohanog mesa, kora zapečenog krum¬ 
pira, jela od brašna, suhomesnati proizvodi, pikantna suha mesa, 
majoneze i slično. Ukusnu hranu možemo prirediti i bez mnogo za¬ 
čina, soli i krepkih umaka. 
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e) Naposlijetku, iz hrane moramo izdvojiti sva ona jela, koja 
žvakanjem ne možemo u dovoljnoj mjeri usitniti, pa ona i poslije 
žvakanja ostanu u grubim, oštrim česticama. To su jela sa mrvicama 
(pohanje smo već spomenuli), salate s vel kom količinom celuloze 
(maslačak, kiseli krastavci, sirova paprika i t. d.), kao i jela s mno¬ 
go celuloze, koja se teško probavljaju: grah, grašak, sirovo zelje itd. 
Sirovo voće djelomično škodi, a naročito tvrdi i kiseljkasti plodovi 
s debelom korom. Takovo voće, međutim, ne smijemo potpuno iz¬ 
dvojiti iz hrane, jer moramo misliti na vitamine, koji su organizmu 
neophodno potrebni! 

f) Konačno treba izbjegavati sva ona jela, koja smo u uvodnom, 
općem dijelu o ishrani i hranjivim sastojcima prikazali kao teško 
probavljiva. (Vidi tabelu o probavljivosti namirnica!) 

g) U ovom slučaju, više nego kod bilo koje druge dijetne ishrane 
vrijedi načelo, da je važnije kako se kuha, nego stase kuha: 

h) Hrana može biti umjereno zamašćena. Sto se masnoća tiče, 
i ovdje vrijedi samo u manjoj mjeri, ono isto što i kod dijete za bo¬ 
lesnike koji boluju od žutice, s tom razlikom, što je u ovom slučaju 
dopušteno obilnije —- ali umjereno mašćenje. 

Za lakše razumijevanje navodimo nekoliko detaljnih uputstava: 

a) Juhe: vrijedi isto što i za bolesnike s visokom temperaturom 
i one koji boluju od žutice. Isključit ćemo krepke mesne juhe, gu- 
laš-juhe, juhe od graha i graška, od suhih gljiva i sve žestoke, pi¬ 
kantne juhe. 

b) Variva: mogu se upotrebiti sva, osim pikantnih variva. Tu je 
u pitanju prije svega način pr.ređivanja. Naravno, izuzetak su va¬ 
riva sa žestokim začinima. Kuhat ćemo ih u smislu općih uputstava. 
Na taj način možemo prirediti kao mekano, lako, dijetno jelo kisexi 
kupus, kiselu repu, ako ta variva dugo pirjamo i odlijenio im prvu 
kiselu vodu. Neki smatraju, da treba isključiti i kelj. Obilno ćemo 
se služiti rajčicom i sokom od rajčica, ali moramo paziti, da jelo 
bude priređeno na odgovarajući nač n (bez salicila ili octa)! 

c) Tjestenine priređujemo kao i kod žutice i visokih, tempera¬ 
tura. Moramo paziti, da nemaju prepečenu rumenkastu koricu! Za- 
mašćujemo je umjereno. 

d) Krumpir dajemo bolesniku u svim oblicima, osim prženog 
(pommes frittes), a najbolje u kriškama i kao pire priređen s mli¬ 
jekom. 

e) Meso možemo davati u izobilju i u istom obliku, kao što je 
bilo opisano kod žutice. Pečenom mesu odstranjujemo koru, a naj¬ 
bolje je davati pirjano, ujuške ili meso pečeno u papiru. 

Vrlo su dobri razni teleći odresci u blag m, svijetlim umacima, 
kao i kosani popečci u umacima. Pržene polpete izrazito su škodlji¬ 
ve. Nikakvih suhomesnatih proizvoda s iznimkom kao kod žutice. 
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f) Od tjestenina isključivo masna tijesta s kvascem i masna 
tijesta s maslacem, tijesta s mnogo šećera, zatim kolače s debelo raz- 
valjanim i teškim tijestom i upotrebu oraha, lješnjaka, čokolade itd. 

g) Većina ukusnih bolesnika najradije uzimaju mliječnu 
hranu, što valja iskoristit: u punoj mjeri. Dodatak vrhnja ili ma¬ 
slaca može povećati probavljivost druge hrane. Tako na pr.: neki 
bolesnici dobiju žgaravicu poslije kave i kruha, a ona im se ne 
javlja, ako je kruh namazan maslacem ili vrhnjem, jer lagane ma¬ 
snoće ograničavaju izlučivanje želučane kiseline. U tom pogledu je 
osobito važno vrhnje, koje možemo dodati svakom jelu. Neki bole¬ 
snici čisto mlijeko podnose slabije od bijele kave, pa i to moramo 
imati na umu. Preporučuje se mlijeko, kojemu smo dodali vrhnja, 

h) Ukusnom bolesniku potrebna je mješana hrana s dosta bje¬ 
lančevina i masnoća u lako probavljivom obliku. Kalorična vrijed¬ 
nost hrane mora biti prilagođena zanimanju bolesnika. Pri tome 
ćemo ponekad, već zbog ekonomskih razloga, teškom radniku jedva 
moći dati hranu, koja mu odgovara, jer je teška hrana u većim slu¬ 
čajeva jeftinija (grah, kruh, i t. d.), a lagana skuplja! 

i) Od voća bolesnici naročito slabo podnose neoguljene jabuke, 
a mnogo lakše podnose voćne sokove i oguljeno zrelo i mekano vo¬ 
će, koje sadrži malo voćnih kiselina. Na pr.: zrele, mekane kruške 
i slično. Ukusni bolesnici neobično dobro podnose rajčice, koje pri¬ 
ređujemo (moraju biti sasvim zrele i oguljene) kao salatu, a zimi 
na pasteriziran, odnosno ukuhan način, preko kojega se vitamin C 
barem djelomično očuva. 


STROGA ULCUS-DIJETA 

Strukturu i detaljnija uputstva za ishranu ukusnog bolesnika, 
kod kojega se javljaju veće teškoće, prepuštamo rječniku, koji će 
odrediti prema razvoju bolesti način ishrane. Međutim, općenito 
možemo reći, da sva gore navedena pravila i uputstva — s većom 
strogošću vrijede i u ovom slučaju. 

Pravila bi bila slijedeća: 

a) Potrebno je -- više nego inače, davanje većeg broja obroka, 
koji treba da budu maleni i da se međusobno upotpunjuju. Prvi 
obrok daje se bolesniku već rano izjutra, a zatim svaka 2—3 sata, 
do kasno u noć. Bolesnicima sa noćnim teškoćama dajemo i noćm 
obrok u obliku šalice bijele kave, malo prepečenca i maslaca, vrhnja 
ili čaše mlijeka. Mnogim bolesnicima biva lakše nakon takvog obro¬ 
ka, a cilj mu je, da potroši želučanu kiselinu, koju bolesnik izlučuje 
u velikoj mjeri i onda kada je natašte. (Vidi tabelu 3). 
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Tabela 3. 


Namirnica 

Dopušteno 

Zabranjeno 

Piće: 

Kavin nadomjestak, razrijeđeni voć¬ 
ni sokovi, biljni čajevi, mliječna 
pića, alkalne mineralne vode (umu¬ 
ćene) 

Prava kava, jak pravi čaj, 
pića s vodom, sva alkoholna, 
hladna i vrela pića. 

Mlijeko i 
mliječni 
proizvodi: 

Mlijeko, kiselo mlijeko i jogurt, mla- 
čenica, slatko i kiselo vrhnje, ma¬ 
slac, blagi nepunom asni sirevi, mla¬ 
di sir. 

Svaki pikantniji, punomasna 
i slaniji sir. 

Kruh: 

Prepečenac, kruh star 1 dan iili pro- 
pržen, bijela peciva. 

Svjež, mekinjama bogat i 
n©prepečen kruh i peciva. 

Krumpir: 

Kuhan u cijelom, pire, mliječni pire, 
kuhan' u komadima, posno pirjan, • 

Pečen, pržen i pirjan s mno¬ 
go mašiti. 

Jela od bra¬ 
šna, tjesteni¬ 
ne, griz, riža: 

Sva jela od brašna, griza i riže u 
dopuštenom obliku, pa i kukuruzni 
griz, tjestenina. 

Teška jela od debelog tijesta, 
tamna brašna i mnogo ma¬ 
snoće, pržena i prepečena 
jela. 

Juhe: 

Blage mesne i posne juhe s ukuha¬ 
nim dopuštenim povrćem, tjesteni¬ 
nom, jajima. Odgovarajuće hladne 
juhe. 

Pikantne juhe sa žestokim 
začinima, krepke mesne ju¬ 
he, juhe od mahunarka. 

Mesna jela 
i jaja: 

Kuhana, pirjana i dijetno pečena 
mlada i mekana mesa. Fina praška 
šunka, svježe hrenovke, perad, slat¬ 
kovodne ribe, prikladna jela od jaja. 

Pržena i zapečena mesna i 
masna -jela, pikantni mestni 
sok. Sušena mesa. Pržena 3 
tvrda jaja. 

Variva, 
umaci, 
povrće: 

Kuhano i pirjano povrće, variva i 
i umaci, priređeni bez zaprške. Mla¬ 
di grah i grašak. 

Suhe mahunarke, pečen J 
pirjan grašak, leća. Svi uma¬ 
ci s pikantnim začinima i 
zaprškama. 

Peciva- i 
kolači: 

Slabo zaslađena i zamašćena peciva 
i kolači. Nabujci, kreme — u dopu¬ 
štenim oblicima. 

Pržena, masna i preslatka 
jela od brašna. Tijesta s 
kvascem i tijesta od masla. 

Voće i 
plodovi: 

Sve umjereno slatko voće s malo 
kiseline i celuloze u umjerenoj koli¬ 
čini. Kompoti, zrele, oguljene raj¬ 
čice. 

Sirove jabuke i tvrdo voće 
s debelom korom. Orasi, lje¬ 
šnjaci. Kiselo i preslatko 
voće. 

Salate: 

Dijetno kuhane salate od miješa¬ 
nog povrća, rajčice. 

Enđivija, rotkva i druge 
tvrde salate. 

Masnoće: 

Maslac, vrhnje i ulje. Mast u umje¬ 
renoj količini. 

Slanine i sve užežene ma¬ 
snoće. 

ftac-no: 

Sol, kuhinjski začini u umjerenoj 
količini. Dijetno pripravljen luk. 
Šećer, med — umjereno. 

Džemovi, marmelade, žesto¬ 
ki začini, sirov luk. 


b) Hranu, koju smo u prijašnjem poglavlju naveli kao nepri¬ 
kladnu treba brisati s jelovnika. 

c) Mnogi, a naročito američki liječnici, upozoruju na velik 
značaj vrhnja za one bolesnike, kojima su teškoće praćene učestalim 
napadima bola i žgaravicama. Malim i čestim cbrocima dodajemo po 
jednu do dvije žlice vrhnja, pa čak i mlijeku koje dajemo bolesniku 
dodajemo obilno slatkog vrhnja. Vrhnje naime, u znatnoj mjeri 
ograničava izlučivanje želučane kiseline i kiselu veže više nego dru¬ 
ge masnoće. Možemo si pomoći maslacem, dok ćemo za mašćenje 
tople hrane više upotrebljavati ulje, nego svinjsku mast. Prikladan 
je i svjež margarin. 

d) Hrani obilno dodajemo jela od jaja, u lako probavljivom 
obliku, kao na pr.: umućena sirova, meko kuhana jaja, kreme od 
jaja i razne nabujke. 

e) Tek nakon oporavka, odnosno nakon prestanka najvećih te¬ 
škoća, prelazimo na davanje mladog sira, mladog skosanog ili ku¬ 
hanog mesa, pasiranog povrća (osim zabranjenog). Obroke, naravno 
proređujemo i postepeno prelazimo na šest, a kasnije i na pet obro¬ 
ka dnevno. Kolače i kompote treba malo osladiti, a procenat šećera 
ni u kojem slučaju ne smije biti veći od 10%. 

f )Budući da bolesnik kroz dulje razdoblje dobiva samo kuhanu 
hranu, moramo mu svakodnevno davati i nešto soka od naranča, 
koji ćemo razrijediti s vodom. Razmjer 50% soka + 50% vode. 
Umjesto razrijeđenog soka možemo bolesniku dati tabletu vitamina 
C (0,5 gr). Tek kasnije, kada prelazimo na trajnu ulcus dijetu, poči¬ 
njemo davati dijetne salate, zrelo, oguljeno i kuhano voće. Sok od 
naranče možemo nadomjestiti sokom od rajčica, ili s pola limuna 
dnevno. 

g) Bolesniku uopće ne smijemo davati vrelu i hladnu hranu. 
Bolesnik treba da jede u miru, polagano i da hranu pažljivo žvače. 

Tabela nas u grubim crtama upozoruje na dopuštene i nedo¬ 
puštene živežne namirnice i jela, pa se njome možemo poslužiti za 
brzu orijentaciju. Tabelom se možemo koristiti obazirući se na sve, 
što je dosada rečeno o dijetnoj ishrani. 


5. ISHRANA POSLIJE OPERACIJE ŽELUCA 

U slučaju bolesti ulcusa obično se operacijom odstrani veći dio 
želuca, tako, da je preostali dio vrlo malen. Njegova veličina iznosi 
jedva jednu četvrtinu do jedne trećine veličine normalnog želuca. 
Prilikom operacije otpadne prije svega onaj dio želuca, koji izlu¬ 
čuje solnu kiselinu i ferment pepsin, koji služi za probavljanje bje¬ 
lančevina. Koliki je to gubitak pokazuje nam činjenica, da operiran 


262 


263 



































želudac gotovo u potpunosti izgubi sposobnost da usiri i pravilno 
provari neprerađeno sirovo i kuhano mlijeko. Osim toga, operirani 
želudac dobiva novi, na njegovu dnu smješten otvor, koji obično 
nije u stanju da zadrži hranu, pa je prebrzo propušta u crijeva. 

Znači, temeljito se mijenja čitav način probavnog djelovanja 
želuca: 

1. želudac više nije u stanju da podnese obilnije obroke; 

2. želudac slabo probavlja neke hranjive sastojke, a naročito 
mlijeko; 

3. budući da se želudac kroz veliki otvor brzo prazni, tečna i 
lakša jela brzo otječu u crijeva, a pošto su slabo probavljena, pro- 
uzrokuju u njima smetnje i teškoće. To se, osim mlijeka, osobito 
odnosi na slatka pića, slatka jela i t. d.; 

4. želudac teško podnosi teško probavljiva jela kao što su ma¬ 
hunarke, zelje i t. d. (Međutim, ponekad nije tako, pa je stvar upra¬ 
vo obrnuta.) 

Zbog toga moderna nauka o ishrani preporučuje slijedeća okvir¬ 
na pravila, koja treba da vrijede samo u glavnim obrisima. Jer, neki 
ljudi nakon operacije vole tešku i krepku hranu, pa im ona ne škodi, 
dok je drugima i nadalje potrebna stroža dijeta u smislu ulcus di¬ 
jete, kao i prije operacije. 

a) Obroci moraju biti češći i manji. Zaposleni treba da nose so¬ 
bom na rad jednu ili dvije manje južine, koje ne treba da sadrže 
mnogo slatke tekućine ili slatkih jela, već po mogućnosti dodatke 
bjelančevina (meso, sir, jaja, mliječni proizvodi). 

b) Što se tiče doručaka, vrijedi isto kao i za južine. Obilno za¬ 
slađena jela i pića vrlo često prouzrokuju operiranima poznate po¬ 
teškoće: lupanje srca, znojenje i iznenadne slabosti. Hrana bogata 
bjelančevinama ne dovodi do takvih posljedica. 

c) Glavni obroci treba da,sadrže malo guste, kuhane juhe. Do¬ 
puštena su uglavnom sva jela, a način pripremanja treba da bude 
uglavnom onakav, kako je opisano kod trajne ulcus-dijete. Optere¬ 
ćivanje želuca težom hranom vršimo postepeno i veoma oprezno 
malim, pokusnim dodacima. Ukoliko bolesnik takve dodatke ne 
podnosi, treba ih isključiti iz jelovnika i pokušati s njima kasnije. 
Prilagođivanje novim prilikama ne traje samo mjesecima, već i go¬ 
dinama! Ona jela, za koje ponovno konstatiramo, da bolesniku škode 
treba isključiti iz jelovnika, ili promijeniti način njihovog pr pre- 
manja. Vrlo je teško unaprijed nabrojiti takva jela; već smo prije 
rekli, đa je stvar individualna i različita za svaki pojedini slučaj. U 
tom pogledu najbolje će nas poučiti vlastito iskustvo! 

d) Mlijeko obično prouzrokuje probavne smetnje. Zato ćemo ga 
davati razrijeđenoga s kavom, u obliku kiselog mlijeka i jogurta. 
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Mliječna jela, sirevi i vrhnje i nadalje ostaju dragocjena hrana i 
izvor vitamina, o kojima se moramo naročito brinuti. 

e) Alkoholna pića u načelu nisu zabranjena. Zabrana se odnosi 
samo na žestoke alkoholne destilate (rakija). Mnogim ljudima, koji su 
operirani na želucu prijaju prije i nakon jela manji obroci prirod¬ 
nih kiselkastih vina kao što je na pr.: »cviček« (vino iz Dolenjske 
— Slovenija), a drug.ma opet »teran« (poznato vino iz Slovensk ,g 
Primorja). Dodavanjem tih vina donekle ublažavamo nedostatak 
želučane kiseline kod takv.h bolesnika. 

f) Osobe, koje inače dobro podnose krepka i teška jela, treba, 
da ipak izbjegavaju žestoke začine. Nema nikakvih razloga, koji ai 
govorili protiv upotrebe dobrog octa. 

6. ISHRANA U SLUČAJU OBOLJENJA NA CRIJEVIMA 

A. Ishrana u slučaju upale crijeva s prolje- 
v o m. Akutna upala crijeva očituje se po proljevu i snažnim bolovi¬ 
ma u trbuhu. To je obično lagana bolest, koju prebolimo kod kuće, 
no može biti i početak teške bolesti crijeva kao što su na pr. srđo- 
bolja ili paratii'us. Pošto je u slučaju takvih bolesti pravilna ishrana 
uglavnom ista kao i ishrana prilikom običnog proljeva ili težih upala 
crijeva, moramo je dobro poznavati, ako želimo cia u svakom slu¬ 
čaju poduzmemo odgovarajuće mjere. Jer, proljevi su — naročito u 
ljetnim danima, kada je vrijeme voća i salata. — čest posjetilac na¬ 
ših domova. 

Dijetno liječenje dijelimo na više razdoblja, koja određujemo 
prema razvoju bolesti, a objasnit ćemo ih sljedećim detaljnim uput« 
stvima. Općenito uzevši, vrijedi pravilo da (nakon sredstava za čiš¬ 
ćenje) proljev počnemo liječiti najprije strogim čajnim postom a 
zatim opreznim prelaženjem na juhu od zaprške, r.žine sluzi i sluzi 
od krupice. Tome slijedi dodavanje prepečenca, a nakon što se bo¬ 
lesnik počinje polagano oporavljati dodavat ćemo u malim količi¬ 
nama mlijeko i mliječna jela, pire od krumpira, a konačno i propa- 
slrano povrće i male obroke mesa i jaja. Za čitavo vrijeme bolesti 
moramo veoma ograničiti masnoće i šećer,. koje u početku bolesti 
uopće ne dodajemo hrani. Upotrebljavamo samo ulje i maslac. Voće 
u obliku kompota počet ćemo hrani dodavati tek kada se bolesnik 
počne oporavljati. Prelaz na običnu, miješanu hranu vršit ćemo 
oprezno i postepeno. 

Detaljna uputstva: 

a) Prvog dana bolesti bolesniku oduz'mamo svu hranu, osim 
malo zašećerenog slabog ruskog čaja. Ako bolesnik osjeća jake bo¬ 
love u želucu možemo prirediti mješavinu jakog čaja od kamilice 
i ruskog čaja, a prema potrebi dodati mu metvice i anisa. 
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b) Nakon toga slijedi 1—2 dana stroga dijeta, koja pored čaja, 
sadrži dnevno i nekoliko obroka juhe od zaprške, koja mora biti 
pripremljena sa što manje masnoća (po njoj ne smiju plivati mrlje 
masti), zatim rižina sluz i juha s posve raskuhanom rižom, za pri¬ 
premanje juhe služi nam kroz platno procijeđena juha od mesa ili 
povrća. Drugim riječima, hrana je još uvijek tekuća. 

c) Dosada nabrojenoj hrani dodajemo kekse i prepečenac, a 
nakon daljeg poboljšanja kuhano jaje, rižu, krupicu i tjesteninu, a 
zatim u malim količinama pasirano povrće. 

d) Tokom oporavljanja oprezno dodajemo pire od krumpira, 
vrlo mekano raskuhano mlado meso (perad i teletinu), i male koli¬ 
čine mlijeka u obliku bijele kave s malo šećera. Tek kasnije slijedi 
kompot, jogurt, kiselo mlijeko, dok i nadalje moramo izbjegavati 
voće i povrće, koje nadima. 

Zapamti: sva hrana mora biti meko kuhana ili pirjana. 
Hranu treba mastiti što manje. Dobro je upotrebljavati mlačenicu. 
Prelaz na običnu, miješanu hranu treba vršiti postepeno i oprezno, 
jer postoji mogućnost da se bolest povrati. Dijetno liječenje proljeva 
ne isključuje liječenje pomoću lijekova, već ga nadopunjuje! Ako 
proljev usprkos takvom liječenju ne prolazi, pozovi liječnika! 

LIJEČENJE KATARA CRIJEVA S JABUČNOM DIJETOM! 

Proteklih godina se vrlo proširila takozvana jabučna dijeta, koju 
sprovodimo na slijedeći način: nakon jednodnevne čajne dijete 
izgladnjivanja, bolesnik dobiva 4—5 puta dnevno 200 grama zrelih, 
oguljenih i fino naribanih jabuka, koje su prethodno nekoliko sati 
stajale na zraku da dobiju smeđu boju. Jabuke sadrže takozvane 
pektine koje ometaju razvoj klica bolesti u crijevima. Nakon dva 
dana takove dijete prelazimo na gore opisanu prelaznu hranu, kojoj 
dodajemo 2 puta dnevno ribane jabuke. 

B. Ishrana u slučaju kroničnih bolesti crijeva. Kronične (dugo¬ 
trajne) bolesti crijeva po svojim uzrocima toliko su različite, da je 
za njih teško odrediti jedinstvena zajednička uputstva, koja bi od¬ 
govarala svakoj pojedinoj bolesti. Stoga treba postupati prema uput- 
stvima liječnika. Tako na primjer neki bolesnici ne podnose masno¬ 
će, dok drugima smeta mlijeko i t. d. Međutim, za ishranu bolesni¬ 
ka, koji boluju od kronične upale crijeva ipak možemo odrediti neke 
opće smjernice. 

a) budući da je u pitanju dugotrajna bolest, bolesniku usprkos 
stroge dijete treba davati dovoljno hrane, da ne bi oslabio. To po¬ 
stižemo davanjem većeg broja manjih obroka i davanjem lako pro¬ 
bavljivih namirnica, koje bolesnik lako podnosi. 
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b) bolesnici obično teško podnose obilno zamašćivanje, a osobito 
upotrebu masti. Cak i mlijeko za njih ponekad sadrži previše ma¬ 
snoća, pa im dajemo mlačenicu ili bijelu kavu, jogurt, citronsko 
mlijeko i kiselo mlijeko. Što se tiče dodatka bjelančevina, držimo se 
uputstva liječnika, kao i bolesnikovog- iskustva. 

c) zbog dugotrajnosti bolesti bolesnicima moramo davati bje- 
lančevinastu hranu. Međutim, u tom slučaju meso, sir i jaja moraj .i 
biti pripremljeni onako, kako smo naveli kod ulcus dijete, a bo¬ 
lesnicima ih moramo davati u malim količinama. 

d) takvim bolesnicima škrobna hrana često puta prouzrokuje 
teškoće. Svaki svježi kruh i neprepečeno pecivo prouzrokuje im na- 
dimanje i poteškoće, a osobito tijesta s kvascem i slično. Bolje pod¬ 
nose prepečenac, tjesteninu od tanko razvaljanog tijesta, biskvit 
i slično, ali sva tjestenina mora biti od bijelog brašna. Bolesnici ^naj¬ 
bolje podnose dobro dekstrinizirana škrobna jela. Prija im riža, a 
škodi crni, svježi kruh i slično. 

e) sirovo voće im prouzrokuje velike teškoće, a isto tako i slabo 
zaslađeni kompoti od zrelog, oguljenog voća. Radi velike potrebe za 
vitaminima, bolesnicima treba svakog dana dati sok od polovine 
limuna u razređenom obliku, sok od pola naranče ili dodatak vita¬ 
mina C, a u slučaju potrebe i druge vitaminske dodatke. 

f) zabranjene su sve žestoke mirodije i začini, kao i kod ulcusne 
bolesti. Isto vrijedi i za pikantne mesne umake i slična jela. 

g) obično su dopuštena jela od krumpira priređena na dijetni 
način (kao i kod ulcus-dijete). 

h) bolesniku obično škode sve sirove salate. Stoga ćemo mu da¬ 
vati slabo zamašćene, dijetno kuhane salate, u umjerenim količi¬ 
nama. 

i) nadalje su zabranjeni orasi, lješnjaci, prava kava i sva alko¬ 
holna pića, a isto tako šećer, med, džemovi, marmelade, čokolada.i 
slično, ukoliko prelaze dopuštene količine. Uopće, inteligentni bo¬ 
lesnici vrlo dobro znaju koja im hrana škodi, pa od njihove volje i 
mudrosti ovisi da li će poslušati upozorenje, koje im pruža priroda 
i uzdržavati se od jela, koja su im inače draga. 

« 

PREHRANA KOD KRONIČNOG ZATVORA 

Zatvor je bolest civiliziranih naroda. Od njega trpe najčešće 
žene srednjih godina, a nije ni mladež od toga pošteđena. Primitiv¬ 
nim narodima, koji žive prirodno, zatvor nije poznat. 

Po svemu sudeći zatvor kod civiliziranih naroda nastaje radi 
toga, što se zaposleni čovjek uslijed rada, raznih hitnih poslova, a 
ponekad i radi stida ne, odaziva odmah pozivu tijela, koje traži 
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ispražnjenje crijeva, nego prigušuju takozvani »refleks ispražnjiva- 
nja«. Kad se to često opetuje, onda se ovo djelovanje tijela, koje je 
inače sasvim spontano ulijeni, odnosno otupi. 

U debelom crijevu blato se radi toga osuši i skruti, te izlučiva¬ 
nje postaje neugodno, naporno, pa i bolno, i otežava redovitu stoli¬ 
cu. Osim navedenih uzroka nastajanje zatvora prouzrokuje i nedo¬ 
voljno kretanje tijela, a osobito je značajan uzrok: neispravna pre¬ 
hrana civiliziranog čovjeka. 

Naša uobičajena hrana sadrži premalo tvari, koje smo u uvod¬ 
nom dijelu nazvali «kosturn.m tvarima«. To je prije svega celuloza 
(staničevina), koju sadrži biljna hrana, osobito lisnato povrće i ma¬ 
hunarke, u izvjesnoj mjeri i tamno brašno, koje obiluje mekinjama., 
i razno voće. Od hrane životinjskog porijekla sadrži meso i po- 
nutrica dosta raznog »veziva«. Ove kosturne tvari tijelo ne može 
svariti i upiti, pa su one glavni dio izmeta, što ga tijelo izlučuje. Kod 
toga je svojom koLčinom korisna osobito celuloza, koja ugodno dje¬ 
luje na izlučivanje time, što crijevo blago nadražuje na pražnjenje. 

Na izlučivanje blata ugodno djeluju i veće količine šećera i mar¬ 
melade, pogotovo ako je voće neoguljeno, jer osim šećera sadrži još 
i celulozu i voćne kiseline. Ove djeluju također na lakše izlučiva¬ 
nje. Ovo djelovanje nam Ljepo predočuje uživanje grožđa u većoi 
količini, kao i uživanje slatkog mošta, što može prouzrokovati i 
proljev. 

Moramo spomenuti, da i obilato zamašćivanje jela ugodno dje¬ 
luje na probavu, jer mast na neki način »ulji« crijevo i olakšava 
izlučivanje. Ali istovremeno ima obilato zamašćivanje i jednu slabu 
osobinu, t. j. od njega se tijelo deblja, što opet pogoršava zatvor. 

Prehrana osoba, koje trpe od kroničnog zatvora, treba dakle 
da. bude sastavljena tako, da sadrži mnogo biljne hrane, osobite 
lisnatog povrća i salate, plodova sa mnogo celuloze, voćnih kiselina 
i šećera. Što se tiče kruha, najbolji će biti crni kruh s mnogo meki- 
nja. U taj kruh možemo umijesiti i kriške suhih jabuka i kruš 
Sve to koristi probavi. Zamašćivanje jela neka bude dosta obilato 
a už van je mesa umjereno. 

Glavnim obrocima dodajemo neoguljeno voće, kiseljkaste ja¬ 
buke i t. đ. U jesen kao sredstvo za čišćenje djeluju vrlo slatki plo¬ 
dovi, kao što su kruške i grožđe, kako smo već spomenuli. Za južinu 
dobar je kruh s pekmezom od šljiva. 

Ako sve to ne pomaže, te nikako ne možemo našu probavu do¬ 
vesti u red, mi ćemo prije pokušaja umjetnim sredstvima za čišćenje 
pokušat; još posebnim kompotom za čišćenje: na večer prije spava¬ 
nja pojedimo veliku šalicu gustog kompota od kiseljkastih, neogu¬ 
ljenih jabuka, kojima smo dodali šaku suhih šljiva i nekoliko smo¬ 
kava. Nekima pomaže i čaša hladne vode, kad je popiju na tašte. Uz 
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sve, što smo naveli potreban je i higijenski život sa dovoljno kreta¬ 
nja i redovito navikivanje tijela na izlučivanje u određeni sat,, naj¬ 
bolje ujutro. 

7. ISHRANA U SLUČAJU BOLESTI SRCA I KRVOTOKA 

Bolesnicima, koji boluju od bolesti srca i krvotoka (arterioskle- 
roze) i Visokog tlaka, moderna medicina preporučuje skromnu ishra¬ 
nu, koja treba da sadrži što manje masnoća. Dokazano je, naime, aa 
obilna, a pogotovo masna hrana, ubrzava razvoj arterioskleroze i 
bolesti srca. Svaki kilogram tjelesne težine predstavlja opterećenje 
za bolesno srce. Osobito starijim osobama, bolesnima i zdravima 
preporučuje se slijedeće: hrani se skromno tako, da tvoja težina osta¬ 
ne ispod takozvane normale! (vidi tabelu normalnih težina). Kod ne¬ 
kih bolesti srca i krvotoka, a osobito kod vodene bolesti i visokog 
tlaka, potrebno je, osim toga, ponekad krajnje ograničavanje pri¬ 
manja soli, jer je dokazano, da upravo sol ometa izlučivanje vode 
iz tijela bolesnika. U ovom slučaju tekućine ne ograničujemo tako 
strogo, kao što se to radilo nekada. Okvirne upute za dijetu u slu¬ 
čaju pojedinih bolesti jesu slijedeće: 


DIJETA U SLUČAJU VODENE BOLESTI 

Od stanja bolesti zavisi da li ćemo bolesniku davati strogu hra¬ 
nu bez soli sa ograničavanjem tekućine ili hranu s malo soli, a te¬ 
kućine onoliko, koliko želi. To će odlučiti liječn k. Uopće, kod takvih 
bolesnika postupamo prema načelu: što više ograničavamo sol u 
hrani, tim je kraće zadržavanje vode u tijelu. Prema tome bolesniku 
smijemo davati i više tekuć ne —- obično između 1-—1 i V 2 litre dnev¬ 
no (u ljetnim vrućinama zbog znojenja i više!). Pri tome treba po¬ 
stupati prema pravilu: bolesnik ne smije primiti više tekućine, nego 
što ju je izlučio u protekla 24 sata. Toj količini tekućine dodamo ; 
količinu, koja je potrebna za druga izlučivanja, osim uriniranja, kao 
znojenje, blato i izdisanje. Ta količina iznosi 7—13 dcl dnevno; zimi 
manje, ljeti više — a prosječno oko % litre. Pri tome moramo imati 
na umu, da namirnice i bez dodavanja sadrže izvjesnu količinu soli, 
takozvanu vlastitu sol. To treba imati na umu u prvom redu kod te¬ 
žih bolesnika, gdje liječenje zahtijeva strogo neslanu hranu! Na pri¬ 
mjer: jedna litra mlijeka sadrži 1,6 grama soli. Vidi tabelu solne 
vrijednosti namirnica! 

Dobro uhranjeni bolesnici moraju dobivati jaku dijetu za mr¬ 
šavljenje, ali u hrani mora biti onoliko bjelančevina, koliko je t jelu 
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potrebno. Samo bolesnici s bolesnim srcem, koji osim toga boluju i 
na bubrezima, moraju dobivati hranu, u kojoj nema mnogo bjelan 
čevina. O tome odlučuje liječnik. 

Primjer: bolesnik je uriniranjem u protekla 24 sata izlučio pola 
litre vode. Uz neslanu hranu mu, dakle, možemo dati V 2 —% litre 
tekućine u 24 sata, u šta treba uračunati i svu onu vodu, koju sa¬ 
drže pojedine namirnice (krumpir 80% i t. d.). (Vidi glavnu tabelu 
namirnica). 

U tabelarnom pregledu dajemo 2 spiska namirnica za priređi¬ 
vanje strože, besolne dijete s manje od 1,0 gr soli u cjelokupnoj 
dnevnoj hrani (između 0,4—0,8 gr), koja se daje težim bolesnicima 
Našim propisima nismo obuhvatili specijalne, nešto kompliciranije 
načine proizvodnje namirnica, koje su osobito siromašne solju Tako, 
na pr. inozemne tvrtke proizvode konzervirano mlijeko bez soli. 
(Vidi tabele 4 i 5). 

U dijetnoj kuhinji može se prirediti neslano meso tako, da ga 
se dulje vrijeme kvasi u vodi, koja se nekoliko puta mijenja i t. d. 

U dijetnoj ishrani, u pogledu besolnih namirnica osobito se cijeni 
riža, koja sadrži neznatne količine soli. Stoga je riža od velikog zna¬ 
čaja u dijetnoj ishrani bolesnika s visokim krvnim tlakom i bolesnika 
oboljelih od srca, ali inače nema nikakve ljekovite snage. 

Ublažimo li ovu prilično strogu besolnu dijetu, kada su u pitanju 
lakši slučajevi srčanih oboljenja, onda ćemo — uz slijedeće olakš - 
ce — dobiti hranu koja će sadržavati približno 2 grama soli dnevna: 

a) sva se hrana kuha bez soli, kao kod stroge dijete, 

b) mlijeko i bezalkoholna pića daju se bolesniku u količinama 
koje jedino ogramčava propis liječnika. 

c) običan, malo soljen kruh i druga peciva, 

d) sve vrste voća, osim onoga, koje napinje, 

e) juhe su dopuštene, osim krepkog mesnog bujona, 

t) sve vrste slatkih kolača i voća, 

g) upotreba soli samo u najskromnijim količinama za najne- 
ophodnije solenje! Sol pospemo po gotovom jelu tako, da daje uti¬ 
sak jače posoljene hrane, jer se tada čini, da je jelo jače ili je hraru 
dodajemo u najmanjoj količini. 



Tabela 4. 

ISHRANA U SLUČAJU BOLESTI SRCA, KRVOTOKA I BUBREGA 


Namirnica 

Dopuštene 

Zabranjen© 

Pića: 

Do 1/4 litre mlijeka, kava, bezalko¬ 
holna pića, voćni sokovi u dopušte¬ 
noj količini. 

Mlačenica, mnogo mlijeka, 
mnogo mineralne vode. 

Mlijeko i . 

mliječni 

proizvodi: 

Mlijeko u dopuštenoj količini, vrh¬ 
nje, malo bijelog sira. 

Svi ostali sirevi, mlačenica, 
mnogo mlijeka. 

Kolači, 
deserti: 

Kreme, nabujci, kolači, peciva, do¬ 
puštene količine mlijeka i dopu¬ 
štene namirnice. Bez soli i praska 
za dizanje. 

Soljeni, s praškom za diza¬ 
nje jh sodom priređeni ko¬ 
lači. 

Kruh: 

Priređen bez praška za dizanje, so¬ 
de ih soli, peciva. 

Kruh i peciva priređena so¬ 
lju, praškom za dizanje ili 
sodom. 

Krumpir i 
škrobna jela 

Krumpir, tjestenine, domaća tijesta, 
jela od riže, žganjci i jela od kru- : 
piće (griza). 

Priređeno bez soh, kao z.& 
ulcusne bolesnike. 

Meso, jaja, 
sire vi: 

Svježe meso domaćih životinja, srce 
i jetra; slatkovodne ribe. Jaja u do¬ 
puštenoj količini, bijeli sir. 

Sve ostale ponutrice, soljen a 
mesa, svi sirevi, mnogo bje¬ 
lan jaca. 

Povrće, 

variva, 

umaci: 

Obično priređeno sve povrće, osim 
zabranjenog, u vrlo malim količina¬ 
ma korabica, celer, špinat, masla¬ 
čak i zelje. 

Sve soljene konzerve sočiva, 
mahunarke, rotkve, korabica, 
paprika, kiselo zelje i repa. 

Juhe: 

Neslana juha od vrhnja i dopuštene 
kcfličine mlijeka. 

. Sve ostale juhe. 

Masnoće: 

Sve nesoljene masnoće u umjerenoj 
količini. Pola čaše vrhnja. 

Sve soljene masnoće, obilno 
mašćenje. 

Voće, 
plodovi: 

Voće svih vrsta, osim onoga, koje 
prouzrokuje nadiman je. Gusti kom¬ 
poti. Rajčice. 

Sirove jabuke, ljubenice. 
Orasi. 

Razno: 

čokolada, kakao, • začini i ocat u 
umjerenoj količini, kuhinjske miro¬ 
dije i zelenje. Džemovi, marmelade. 
Nesoljeni dijetni umaci s mlijekom. 
Dobri kolači i bonboni. Med. 

Sol, rotkva, hren, krastavci, 
svi pikantni začini, svi so¬ 
ljeni umaci i konzerve, pra¬ 
šci za dizanje, soda bikar- 
bona. 
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Tabela 5 

KOLIČINA SOLI U POJEDINIM NAMIRNICAMA 

(Izražena u gramima na 100 gr namirnica) 

1. Suhomesnati proizvodi — prosječno 3,5—8,0; 
salame i druge pikantne kobasice do 10.0; 
praška šunka prosječno 3,0—5,0; 

2. Mesa: guščje, golubmje, konjsko — 0,15—0,20; 
teletina, govedina, ostalo meso — 0,10—0,15; 
teleća jetra, mozak, jaja --- neznatno; 

3. Slatkovodne ribe, neznatno; 

Najviše šarani -- najmanje pastrve (— neznatno); 

4. Morske ribe — do 0,4; 

5. Mlijeko, nemasno mlijeko, mlaćenica, kiselo mlijeko — 0,10, 
slatko i kiselo vrhnje; 

bijeli sir — 0,25; 
maslac — 0,69; 
razni sirevi — 2,0—5,0; 

6* Bijelo pšenično brašno — neznatno; 

raženo brašno, zobene pahuljice i brašno 0,12—0,20; 

riža — neznatno; 

7. Kruh (običan, pekarski i domaći) — 0,40—0,60; 
biskvit i drugo suho pecivo — oko 0,30; 

8. Svježe mahunarke, krumpir, luk, korabica, repa, kelj, rotkvica, 
vihna. metlica — ispod 0,10; 

rajčice, suhi pasulj i grašak, zelje — do 0,12; 
glavičasta salata, špinat, celer — oko 0,20; 
krastavci, kiselo zelje — 0,60—0,70; 
endivija — neznatno; 
svježe gljive — neznatno; 

9. Cista, nesoljena svinjska mast, ulje — neznatno: 
margarin, soljen — 1,60; 

10. Bobice i koštunjavo voće —• neznatno- 
grožđice, korinti — 0,160: 

orasi, banane — 0,20; 
trešnje — do 0,10; 

11. Razno: čokolada do 0,50; 

alkoholna pića i voćni sokovi — neznatno; 

Napomena: Tabela je sastavljena prema različitim autorima » 
brojevi su zbog bolje preglednosti zaokruženi Namirnice i začin, 
koji očigledno sadrže mnogo soli, kao što je kapar gorušica i sličn« 
nismo napose navodili. 


8. ISHRANA U SLUČAJU BOLESTI BUBREGA I ORGANA 
ZA IZLUČIVANJE 

U slučaju raznih bolesti bubrega dijete su različite, jer su u pi¬ 
tanju različita oboljenja, koja zahtijevaju i različitu hranu, dok ne¬ 
ka od njih uopće ne iziskuju dijetnu ishranu. Ovdje ćemo samo 
ukratko navesti dijetnu ishranu u slučaju takozvane akutne i kro¬ 
nične upale bubrega, kao i u slučaju bolesti organa za izlučivanje. 
Način dijetne ishrane određuje liječnik. 

Dijeta u slučaju akutne upale bubrega. Kod te bolesti bubreg 
je u početku nesposoban da dovoljno izlučuje vodu. Naročito mu 
škodi sol i bjelančevinasta hrana. Znači, u početku bolesti hrana 
treba da bude strogo besolna, kao što smo opisali kod vodene bo¬ 
lesti, jer i kod te bolesti bolesnici često puta otelmu u licu i u tijelu. 

Moderno liječenje upale bubrega preporučuje u početku strogi 
post i žeđ, koja treba da traje nekoliko dana: bolesnik dnevno smije 
primati samo Vz —% litre voćnog soka ili soka od kompota, a naj¬ 
bolje je, ako mu se daje sok od svježeg izcijeđenog voća. Tome do¬ 
dajemo vitamin C u prirodnom obliku (limun, naranča) ili u table¬ 
tama. 

U daljem razvoju bolesti bolesnikovu ishranu postepeno po¬ 
većavamo prema uputama liječnika. Voćnim sokovima postepeno 
dodajemo gušće kompote, a zatim kuhana i pirjana sočiva, lagana 
jela od krumpira, salate, tjestenine i male količine mlijeka. Tek 
kada liječnik dopusti, ovakvoj izrazitoj posnoj hrani počinjemo do¬ 
davati nešto više mlijeka (do % litre), jaje ili komadić mesa. Jelo 
zamašćujemo prema ukusu, jer jače mašćenje u ovom slučaju ne 
škodi! U tu svrhu upotrebljavamo ulje, maslac ili sirovo vrhnje, da 
očuvamo vitamine. Količinu tekućine povećavamo prema povoljnom 
razvoju bolesti, koji se očituje u povećanom izlučivanju urina, slič¬ 
no kao i kod bolesti srca. U ovom slučaju smijemo davati toliko te¬ 
kućine, koliko je bolesnik izlučio proteklog dana'i još oko % litre. 
Kod ovakve dijetne ishrane zabranjeni su svi začini, koje dopušta 
tabelarni pregled za ishranu srčanih bolesnika. To znači, da mora¬ 
mo isključivati sve žestoke začine, a naročito češnjak i luk, papar, 
papriku i gorušicu, kao i kod ulcusnih bolesti. Jasno je, da luk smi¬ 
jemo upotrebiti za priređivanje umaka, odnosno u kuhanom ili 
prženom obliku. Meso, jaja i druge sirovine, koje sadrže mnogo bje¬ 
lančevina moraju biti izričito svježe. Dopuštenu količinu hrane, 
koja sadrži bjelančevine određuje liječnik. 

Dijeta u slučaju kroničnog zapaljenja bubrega Takvu dijetu 
dajemo uglavnom i nakon preboljele akutne upale, sve dok liječnik 
ne dopusti primanje obične hrane. 
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Ako se oboljenje bubrega ne izliječi, ono može preći u takozva¬ 
nu kroničnu bolest, koja se ponekad ipak može izliječiti. Zbog te 
bolesti bolesnik ponekad cijelog života mora primati u Većoj ili ma¬ 
njoj mjeri dijetnu hranu. Strogost dijete odnosi se u prvom redu na 
količinu soli i na količinu bjelančevina u svakodnevnoj ishrani, dok 
su ostale namirnice, sa izuzetkom žestokih začina, uglavnom do¬ 
puštene. 

Prilikom pripremanja svakodnevne hrane pri kroničnim obolje¬ 
njima bubrega moramo uzimati u obzir uglavnom sve ono, što smo 
saznali o ishrani u slučaju akutne upale. Zbog dugotrajnosti takve 
dijetalne ishrane, koja, kao što rekosmo, ponekad traje godinama, 
moramo donekle ublažiti prije navedene stroge propise. Postupat 
ćemo uglavnom prema slijedećim osnovnim uputama: 

a) hrana treba da bude potpuno neslana (ako to zahtijeva razvoj 
bolesti), a inače se pridržavamo uputa liječnika i obično dodajemo 
male količine — 1—2 grama soli dnevno. 

b) uživanje tekućine ograničavamo samo u slučaju, kada se u 
organizmu, pojavi zastoj tekućine i zastoj izlučivanja. 

c) bjelančevinaste namirnice smijemo hrani dodavati samo u 
obliku vrlo malih količina mesa, jaja i sira, koje dopušta liječnik. 
Moramo imati na umu bjelančevinastu vrijednost mlijeka, koje bo¬ 
lesnik popije tokom dana. Obično dajemo do 50 grama bjelančevina 
dnevno, a ponekad i znatno manje, ali nikada ispod 25 grama. Bole¬ 
sniku ćemo prije svega davati mliječne bjelančevine i bjelančevine 
jaja, kao i meso mladih životinja. 

d) hrana uglavnom treba da bude biljnog porijekla i mliječna 
s umjerenim dodavanjem jela od brašna, voća, kompota i uz odgo¬ 
varajuće zamašćivanje. 

e) iz hrane potpuno isključiti sva alkoholna pića, što je i pot¬ 
puno shvatljivo. 

f) u pogledu dopuštenih i zabranjenih jela postupat ćemo pre¬ 
ma tabeli za bolesti srca, uz pooštreno isključivanje žestokih začina 

DIJETA U SLUČAJU UPALE KANALA ZA IZLUČIVANJE 
(upala mjehura ili bubrežnih čašica) 

U slučaju tih bolesti obično više ne zahtijevamo strogo besolnu 
dijetu. Vodeće je načelo, da treba uzimati hranu, koja ne sadrži 
elemente, koji bi poslije izlučivanja kroz bubrege nadraživali obo¬ 
ljelu površinu kanala za izlučivanje, odnosno organa za lučenje. To 
ćemo postići pridržavajući se slijedećih pravila: 

a) slabo soljena hrana, 

b) najstroža zabrana alkoholnih pića svih vrsta, 


c) zabrana prave kave, 

d) zabrana žestokih začina (kao i u slučaju upale bubrega), 

e) hrana može da sadrži prilično tekućina, što je obično i po¬ 
željno u svrhu ispiranja kanala za izlučivanje, 

f) u slučaju, da liječnik propiše hranu kao kod oboljenja, od¬ 
nosno upale bubrega, uobličit ćemo jelovnik prema prethodnom 
poglavlju. Inače, bolesniku dajemo običnu, miješanu hranu. 

ISHRANA U SLUČAJU BUBREŽNOG KAMENCA 

Uglavnom postupamo prema istim načelima, samo što dajemo 
veće količine tekućina, u prvom redu u obliku mlijeka. Ujedno iz 
hrane isključujemo sva jela priređena od ponutrice i dajemo samo 
male obroke mesa. 

9. ISHRANA U SLUČAJU ŽUČNOG KAMENCA I BOLESTI ŽUCl 

Bolesniku, koji boluje od žučnog kamenca moramo iz hrane 
odstraniti sva ona jela, koja dovode do grčevitog pražnjenja žučnog 
mjehura, a time i do napada žučnog kamenca. To su prije svega 
masnoće, slanina, jaja i masno meso, a u manjoj mjeri i svako obil¬ 
nije i teško jelo. Istovremeno, obilna i masna hrana ubrzava nasta¬ 
janje žučnih bolesti. 

Slično kao i kod ulcusa, i u ovom slučaju razlikovat ćemo 
ishranu u takozvanom »akutnom« razdoblju oštrih napada sa bolo¬ 
vima, od ishrane u mirnom razdoblju. 

U razdoblju većih teškoća sa napadima bolesnik treba najprije 
da posti i pije samo čaj od kamilice, a zatim ćemo od najlakše, te¬ 
kuće hrane — koja treba da sadrži mlijeka i juhe — preći na hranu, 
koja uglavnom odgovara hrani, koju smo opisali za razdoblje većih 
teškoća kod ulcusa. Međutim, pri tome ćemo iz hrane isključiti 
svaku znatniju količinu masnoća, koje ćemo bolesniku davati samo 
u obliku vrhnja, masla i ulja. Jaja treba potpuno zabraniti, a hranu 
valja davati u malim količinama i u više obroka, te da bude sasta¬ 
vljena u prvom redu od mliječnih i škrobnih jela, uz umjereno do¬ 
davanje mesa i pasiranog povrća. 

I nakon što teškoće popuste, bolesniku ćemo trajno davati hra¬ 
nu s malo masti, čiju količinu ne smijemo ograničiti ispod 50 grama 
dnevno. Svinjsku mast ne ćemo posve zabraniti, ali je bolje za- 
mašćivati uljem ili maslacem. Ne smijemo davati masno meso, a 
naročito svinjetinu. Jaja ćemo dopustiti samo kao neophodan do¬ 
datak u raznim kolačima i jelima od brašna, a nikako kao samo¬ 
stalno jelo. 
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Što se tiče priređivanja hrane, uglavnom ćemo postupati po 
• uputama koje smo iznijeli u »trajnoj ulcus dijeti«. Vidi odgovara¬ 
juću tabelu! 

Te se upute uglavnom odnose i na druge bolesti žučnog mje¬ 
hura, a osobito pri upali žučnog mjehura. I u tom slučaju moramo 
isključiti ona jela. koja nadražuju žuč na greenje i lučenje. 

10. ISHRANA U SLUČAJU ŠEĆERNE BOLESTI 

Nekada vrlo neprijatnu bolest medicina je danas ublažila uto¬ 
liko, što sa uspjehom ometa njen razvoj i spriječava opasna pogor¬ 
šanja, koja neizbježno vode u smrt. No usprkos ogromnim nastojanji¬ 
ma učenjaka čitavog svijeta; bolesti još nismo potpuno doskočili. Vrlo 
nam je dobro poznato, da je, osim čudotvornog insulina (hormona, 
koji se nalazi u tekućini koju luči gušterača i koja odlazi u krv) — 
pravilna dijetna ishrana glavni lijek, pomoću kojeg se 
većina dijabetičara uspijeva očuvati u dobrom stanju i sačuvati 
svoju radnu sposobnost. Međutim, pravilno kuhanje za dijabetičare 
iziskuje znanje, koje vam pružamo u sažetom obliku. Pomoću ovih 
uputstava i pomoću dodanih tabela moći ćete s lakoćom pravilno 
kuhati vašim rođacima, koji boluju od šećerne bolesti, — po nala¬ 
zima liječnika, koje će bolesniku izdati pri redovnim ambulantnim 
pregledima. 

Evo nekoliko općih činjenica i uputa! 

a) prva i glavna stvar, koju mora znati domaćica, koja kuha za 
dijabetičara je činjenica da hrana dijabetičara, a osobito ugojenog 
dijabetičara, mora biti umjerena, a ne obilna. Danas nam je poznato, 
da svako obilno jelo, pa bila to hrana bogata masnoćama, škrobovi¬ 
ma (ugljikohidratima), škrobni elementi u šećeru ili bjelančevinama 
opterećuju gušteraču radom na izlučivanju insulma, pa na taj na¬ 
čin pogoršava dijabetes. 

Ugljikohidrati su škrobni i šećerni elementi, koji se tokom pro¬ 
bave pretvore najprije u šećer, a kasnije kao takovi sagorjevaju, 
ukoliko ih tijelo ne preradi i ne izluči kao mast. - 

Jasan pregled hrane, koju svakodnevno pružamo bolesniku 
možemo dobiti samo približnim proračunavanjem kalorične vrijed¬ 
nosti hrane, što možemo brzo naučiti, pa nam uskoro ne će činiti 
nikakove teškoće. 

b) kada je u pitanju muški dijabetičar, hrana treba da sadrži 
1800—2500 kalorija, a kod žena oko 1600—2000 kalorija; naravno 
izuzev teških radnika i onih, za koje je potrebno da smršaju. O 
potonjim slučajevima tokom razdoblja mršavljenja dajemo bolesnik,,- 
1200—1400 kalorija dnevno. 


c) osim toga, hrana za dijabetičara mora biti tako priređena, da 
se u njoj nalazi propisna količina škroba (ugljikohidrata), masnoća 
i bjelančevina. Danas smo napustili ishranu siromašnu masnoćama 
i bjelančevinama, a koja je praktično i bez ugljikohidrata, jer nam 
je poznato, da je organizmu dijabetičara nužno potrebno dnevne 
barem 100—-120 grama ugljikohidrata i da se u pomanjkanju te 
osnovne količine u tijelu počne pretvarati u šećer, masnoće i bje¬ 
lančevina. Hrana uravnoteženog dijabetičara obično sadrži 120—200 
grama OH, 100—120 grama bjelančevina i 80—90 grama (pa i ma¬ 
nje) masnoća. 

Vidi odgovarajuću tabelu hranjive vrijednosti namirnica, u 
kojoj je za sve namirnice označeno: na pr. bjelančevinasta, masna 
i OH vrijednost! 

d) jasno je, da ćemo birati hranu, u kojoj ima malo škroba ( da 
o šećeru uopće i ne govorimo), a osim toga vodit ćemo računa, da 
hrana bude raznolika, tečna, da sadrži dosta vitamina i da bolesnika 
zasiti. Za ovo posljednje osobito su prikladna sočiva, u kojima ima 
malo škroba i plodovi. 

Vidi tabelu koja tumači škrobnu, odnosno šećernu vrijednost 
(OH vrijednost) sočiva i plodova. Izbjegavaj plodove i povrće koje 
sadrži 10 i više od lOVo OH. 

e) uz osnovni dodatak — dopuštenu dnevnu kaloričnu vrijednost 
hrane, koju će propisati liječnik, a koji će istovremeno dati i uput- 
stva za' dopuštenu količinu OH — moći ćete uz pomoć dodatnih 
tabela bez teškoće sastaviti jelovnik za dijabetičara, 

f) kuhinja, u kojoj se kuha za dijabetičara ne bi smjela biti bez 
vage i posude za mjerenje, u kojoj bez vaganja možemo pročitati 
grame, odnosno kubne centimetre tekućine. Takve posude možete 
dobiti u trgovini. 

g) da lakše proračunavamo u kuhinji za dijabetičara služimo se 
sistemom takozvanih OH-nadomjestaka ili dodataka. Sva jela, koja 
sadrže škrobne elemente ili šećer, izvagat ćemo tako, da sadrže za¬ 
okružen broj OH jedinica, od kojih svaka predstavlja 10 grama OH 
(ugljikohidrata — škroba ili šećera). Što se tiče pojedinosti, postu¬ 
pamo na slijedeći način; od liječnika određenu dnevnu količinu OH 
smijemo bolesniku pružiti u bilo kojem obliku. Pri tome moramo 
voditi računa o potrebi raznolikog jelovnika, kao i o ukusu bo¬ 
lesnika. Pri tome ćemo iz računa uopće ispustiti one plodove, po¬ 
vrće i živežne namirnice, koje sadrže samo neznatne količine OH 
ili ispod 5%. 

Primjer: dopušteno je 200 grama OH i oko 2500 kalorija. 
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Dopuštenu količinu OH pružamo, na pr. 
100 grama kruha = 5 OH nadomjestaka 
500 gr krumpira = 10 gr OH nadomjestaka 
1 litra mlijeka = 4 OH nadomjestaka 
10 dkg jabuka = 1 OH nadomjestak 


na slijedeći način: 
cea 50 grama OH 
cea 100 grama OH 
cca 40 grama OH 
cca 10 grama OH 


Ukupno: cca 200 grama OH 


Pošto nam je poznato da 1 gram sadrži približno 4 kalorije, 
onda gore navedeno iznosi — 640 kalorija (1 litra mlijeka 650 kalo¬ 
rija), dakle ukupno oko 1290 kalorija. 

Preostalu potrebu za hranom zadovoljit ćemo u obliku bjelan¬ 
čevina i masnoća. Na pr. 

2 jaja = cca 12 gr bjelančevina, cca 12 gr masnoća cca 150 kal. 

10 gr mladog sira = 20 gr bjelanč., cca 1 gr masnoća cca 100 kal. 

20 dkg pečene gov. = cca 38 bjelanč. i 26 gr masnoća cca 380 kal. 

7 dkg masnoća (ulje, mast, maslac) cca 640 kal. 


Ukupno sa prethodno dobivenim kalorijama = cca 2560 kalorija. 


TABELA ZA IZRAČUNAVANJE UGLJIKOHIDRATA U HRANI 
DIJABETIČARA PO SISTEMU OH-NADOMJESTAKA 


10 grama ugljikohidrata = 20 grama bijelog kruha, što je jed¬ 
nako slijedećoj količini pojedinih namirnica: 


Brašno, mljeveni proizvodi: 

Razno: 


Pšenično 

17 gr 

Krumpir 

50 gr 

Raženo 

17 gr 

Pivo 

170—200 gr 

Ječmeno 

17 gr 

Mahunarke: 


Heljdino 

17 gr 

grah (suhi) 

25 gr 

Kukuruzno 

17 gr 

leća (sočivo) 

26 gr 

Rižino 

16 gr 

sitni bijeli grah 

25 gr 

Škrobovo 

15 gr 

Svježe voće: 


Zobena kaša 

19 gr 

jabuke 

110—150 gr 

Zobeno brašno 

18 gr 

kruške 

100—150 gr 

Zobene pahuljice 

21 gr 

dunje 

165 gr 

Tjestenine 

16 gr 

naranče 

220 gr 

Kruh: 


limun 

300 gr 

mliječni kruh 

21 gr 

grožđe 

cca 80 gr 

»Graham« kruh 

27 gr 

jagode 

cca 195 gr 

raženi kruh 

25 gr 

borovnice 

cca 225 gr 


Brašno, mljeveni proizvodi: Svježe voće: 


bijeli prepečenac 

17 gr 

maline 

340 gr 

zobeni prepečenac 

20 gr 

kupine 

220 gr 



dud 

130 gr 

Kakao: 


ogrozdi 

150 gr 

Obični kakao 

40 gr 

ribiz 

190 gr 

čisti kakao 

77 gr 

brusnice 

800 gr 



svježe smokve 

77 gr 

Mlijeko i mliječni 

proizvodi: 

džanarike 

165 gr 



šljive 

135 gr 

Kravlje mlijeko 

270 gi 

trešnje 

125 gr 

svježe vrhnje 

250 gr 

višnje 

150 gr 

mlijeko s kojega je 


Povrće: 


obrana masnoća 

250 gr 

Mahune 

115 gr 

mlaćeniea 

316 gr 

konzervirani grašak 

170 ar 

kiselo mlijeko 

353 gr 

crna rotkva 

97 gr 

kiselo vrhnje 

428 gr 

žuta koraba 

174 gr 

punomasno mlijeko 


mrkva 

174 gr 

u prahu 

35 gr 

cikla 

170 gr 

nemasno mlijeko 


celer 

120 gr 

u prahu 

25 gt 

bijela koraba 

192 gr 


Meso, mlijeko i sirevi: praktički bez OH vrijednosti! 

Napomena: Između tabela pojedinih autora u pogledu nekih 
vrijednosti postoje znatne diferencije, pa se zato treba odlučiti za 
najvjerojatniji podatak. Za praktičnu upotrebu, brojeve treba za¬ 
okružiti do određenih vrijednosti, koje olakšavaju izračunavanje i 
vaganje. 

KOLIČINA UGLJIKOHIDRATA U POJEDINIM NAMIRNICAMA 
(Izražena u postocima) 

(Prema Ledereru) 

. A. Povrće: 

1. Povrće sa 3 — 5°/o OH: 

vilina metla, celer, endivija, kiselo zelje, cvjetača, crveno ze¬ 
lje, kelj, krastavci, špinat, rotkva, rajčice. 

2. Povrće sa oko 10" I o OH: 

cikla, mrkva, bijela repa, luk, grah, svježi grašak, kelj pupčar 

3. Povrće sa oko 20"h> OH: 

grah tetovac, sitni bijeli grah, leća (sve osušeno)! 

B. Voće: 

1. Voće sa oko 5°lo OH: 

šumske i vrtne jagode, maline, mandarine, lubenice i dinje 
grapefruit. 
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2, Voće sa oko 10 > lo OH: 

kajsije, ogrozdi, kupine, borovnice, naranče, limunovi, višnje, 

bademi. 

3. Voće sa oko 15 % OH: 

trešnje, jabuke, kruške, breskve, džanarike. 

I. Voće sa oko 20°fo OH: 
banane, ringlo, grožđe. 

C. Razno: 

Mlijeko: oko 4% OH 

Krumpir: oko 20% OH 

Kruh: bijeli do 52%, crni barem do 47% OH, 
obični kruh sadrži prosječno 50% OH. 

Ne ćemo učiniti veću pogrešku, ako pri izračunavanju kalorične 
vrijednosti zanemarimo izračunati vrijednost slabo hranjivih soči- 
va i plodova. 

Dopušteno je zaokružiti pojedine podatke, koje smo u tabelama 
naveli za lakše izračunavanje. Međutim, moramo imati na umu, da 
bez približnog izračunavanja kalorične i OH vrijednosti ne ćemo 
moći pravilno kuhati za bolesnike, koji boluju od šećerne bolesti 
dok će liječniku biti vrlo teško pravilno ocijeniti razvoj bolesti i 
rukovoditi liječenjem. S malo ustrajnosti i vježbe uskoro ćemo usvo¬ 
jiti osnovne brojčane podatke i steći potrebnu rutinu. 


NEKA TEHNIČKA UPUTSTVA 
ZA DIJETALNO KUHANJE 

PRIPREMANJE DIJETNIH UMAKA I VARIVA 

Osnovna karakteristika dijetnih umaka i variva sastoji se, po¬ 
red zabrane svih žestokih mirisa i začina, i u zabrani upotrebe obič¬ 
ne zaprške, koja je osobito neprikladna u slučaju bolesti želuca 
i jetara. Naime, uslijed zagrijavanja masnoća u toku priređivanja 
zaprške dolazi do kemijskih promjena tako, da se u njoj pojave 
štetni elementi. Isto se događa i u slučaju prženja i pečenja na vreloj 
masti. Uporedo s tim kod zaprške se osim dekstrina pojavljuju i na- 
dražljivi aromatični elementi, koji povećavaju lučenje želučane ki¬ 
seline. Pri tome je svejedno, da li upotrebljavamo jednu ili drugu 
vrstu masnoće. 

Da bi, međutim, usprkos toga začinili varivo i umake, te po¬ 
većali njihovu hranjivu vrijednost i ukus, služit ćemo se slijedećim 
načinima. 

_U nekoliko žlica vode ili mlijeka polagano dodajemo bijelog 
brašna, sve dok ne dobijemo tekućinu odgovarajuće gustoće. Tu te¬ 
kućinu zatim polagano dodajemo varivu ili umaku, koje smo pret¬ 
hodno sklonili s vatre. Pri tome stalno miješamo, da se ne uobliče 
grudice. Zatim umak ili varivo ponovno pristavimo, da prokuha. Ta] 
dodatak možemo dodati i pirjanom mesu. Francuzi ga nazivaju 
»lieson« a mi to nazivamo »veza«. Na taj način dobit ćemo lijepo 
zarumenjen i ukusan umak, kome, kada je skuhan i skinut s vatre, 
dodajemo vrhnje ili maslac. Na taj način možemo pripremiti meso 
umake i variva. 

Za dijetnu kuhinju prikladan je i »bešamel« umak, koji se pr : - 
prema na slijedeći način: s vrlo malo maslaca ili ulja zagrijemo to¬ 
liko brašna, koliko masnoća može da primi. Brašno ne smije požutje- 
ti, već ga zalijemo mlijekom (za običan umak i juhom ili vodom od 
variva). Na taj način dobit ćemo dobar i ukusan umak, koji mo¬ 
žemo usavršiti dodavanjem žumanca i limuna. Tako dobivamo di¬ 
jetni »Holandski umak«. Kada je umak pripremljen samo s mlije¬ 
kom, onda ga nazivamo »bešamel« umakom. 
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PRIPREMANJE MESA 


Za dijetnu kuhinju, osobito kada su u pitanju želučane bolesti 
probavnih organa i jetara, pirjanje i kuhanje su najprikladniji način 
za pripremanje mesa. Kod pirjanja nastojat ćemo, da meso često 
prelijevamo, kako se na površini ne bi zapeklo ili skorilo. Na isti 
način možemo prirediti naravne odreske tako, da meso brzo prepr¬ 
žimo, zatim podlijemo, a onda pirjamo i dogotovimo s odgovaraju¬ 
ćim dijetalnim umakom. Prilikom pečenja takve ćemo odreske sa¬ 
mo namazati uljem s obje strane. 

Pečeno meso smijemo dati uglavnom svim bolesnicima, ako se 
pri tome držimo osnovnih uputstava, koje smo već prije naveli. Me¬ 
đutim, pečenku moramo obilno i često prelijevati, a soku od pečen- 
ke stalno prilijevati vode ili juhe tako, da meso bude više pirjano ne¬ 
go pečeno. Naročito, kada su u pitanju želučani bolesnici sa ulcusom 
moramo nastojati spriječiti stvaranje korice, a ukoliko se stvori, 
treba je odstraniti i bolesniku servirati samo srednji dio pečenog 
mesa. Masni i pikantni sok ćemo odliti, a uz meso prirediti kakav 
dijetalni umak. Preporučuje se takozvano pečenje u papiru. 

PRIMJERI PRIREĐIVANJA MESA 

1. Mesni haše. Meso dva puta promeljemo i pirjamo zajedno sa 
zelenjem za juhu. Posebno pripremimo već opisanu dijetnu zapršku, 
zalijemo je juhom, u kojoj se prethodno pirjalo meso i kuhamo 20 
minuta. Zatim zapršku i meso stavimo zajedno, posolimo i dodamo 
maslaca ili vrhnja. 

2. Pirjani teleći odrezak. Sa lijepog komada mesa izrezi kožice 
i žile, istući ga, a zatim posoli. Odrezak položi u posudu, prelij vre¬ 
lom vodom i dodaj korijenje i zelenje. Pirjaj sve zajedno u pokri¬ 
venoj posudi, dok se odrezak ne smekša. 

3. Teleći odrezak u dijetnom umaku. Stavi u posudu komad 
mesa, kome si prethodno odstranila kožice i oko pola sata pirjaj 
zajedno sa zelenjem za juhu i komadićem limunove kore. Zatim juhu 
odlij u lončić i s njome priredi dijetni umak s brašnom (vidi pasus 
o umacima) i kuhaj ga 20 minuta. Prema ukusu mu dodaj limunovog 
soka, vrhnja ili maslaca. Dogotovljenim umakom prelij meso. 

4. Teleći odrezak pečen u papiru. Lijep komad teletine bez tetiva 
i kožica istući i posoli. Zatim ga zavij u pergament, koji si pret¬ 
hodno iznutra tanko premazala uljem ili maslacem. Tako uvijeno 
meso stavi u tepsiju, da zavrnuti rubovi papira budu okrenuti na 
gore, jer time sprečavaš otjecanje mesnog soka. Peci oko *4 sata 
u pećnici, a u pokrivenoj tepsiji možeš i na štednjaku. 


UPOTREBA RAJČICA 

Rajčice ubrajamo među najomiljenija lagana jela iz grupe plo¬ 
dova. Upotrebljive su kao samostalno jelo, salata, varivo ili začin. 

Za salatu upotrebljavat ćemo samo zrele, crvene rajčice, koje 
mogu da se ogule. Takove rajčice sadrže samo malo voćnih kiselina, 
neznatnu količinu celuloze, prilično šećera i mnogo vitamina C. 
Rajčice ćemo oguliti, odstraniti im sjemenke i tečnost, izrezati na 
kriške, umjereno zamastiti dobrim uljem, začiniti vlascem i malo 
soli. Zakiselit ćemo prema potrebi limunom ili blagim octom, a kise¬ 
ljenje obično nije niti potrebno, osobito kada se radi o bolesnicima 
sa ulcusom, koji ne podnose kiseline. Na taj način priređene rajčice 
predstavljaju i za teške bolesnike finu, lako probavljivu i osvježu- 
juću salatu, koja se rastvara već pri žvakanju. 

Za umake i začinjavanje upotrebljavat ćemo zrele rajčice, koje 
u tu svrhu priređujemo na isti način kao i za salate, samo što ih 
ovaj put propasiramo. U zimsko doba upotrebljavamo ukuhani _ok 
od rajčica. Sok ne smije biti konzerviran sa salicilom, ne smijemo 
mu dodati kiselog vrhnja, niti ga dalje kuhati. 

Takav sok ima prirodan okus sirovih, svježih rajčica. Kupljeni 
sokovi, a naročito zgusnuti, obično su previše slani ili previše kiseli, 
a često puta sadrže soli ili druga sredstva za konzerviranje. Zato 
ćemo takve sokove upotrebljavati samo u krajnjem slučaju, pa i to 
samo u vrlo maloj količini, kao začin, a nikako za priređivanje 
umaka od rajčica i slično. 

Od rajčica možemo prirediti niz samostalnih jela: punjene raj¬ 
čice i slično. 

Dijetna kuhinja preporučuje dodavanje soka od rajčica tek pred 
kraj kuhanja, da bi se na taj način očuvao vitamin C. 

SALATE 

Općenito uzevši bolesnicima smijemo davati sve salate lakše 
vrste. Jedino bolesnici sa ulcusom u razdoblju većih teškoća i bo¬ 
lesni na probavnim organima, teško podnose bilo kakve sirove sa¬ 
late, a osobito zelene i lisnate. 

Pa ipak, gotovo ne postoji povrće, koje ne bismo mogli prire¬ 
diti kao kuhanu dijetnu salatu. U malo vode skuhamo povrće, izre¬ 
žemo ga na komadiće, pa kada se ohladi, priredimo kao salatu. Di¬ 
jetnu salatu, možemo napraviti od krumpira, korabice i mrkve, ako 
ih skuhamo i izrežemo na sitne kockice. Isto tako možemo prirediti 
salatu od celera, cvjetače i slično. Zelenu salatu, špinat ili mlado 
lišće od cvjetače možemo skuhati, ohladiti i tada prirediti kao di¬ 
jetnu salatu. Špinat za dijetnu ishranu kuhamo u dvije vode. Prvu 
odlijemo, jer se u njoj nalazi dosta po zdravlje štetne oksalne kise¬ 
line. Isto vrijedi i za kelj. 
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Primjeri: 

5. Dijetna salata od miješanog povrća. Približno 5 đkg krum¬ 
pira, korabice ili mrkve skunamo svako napose, izrežemo na kocki¬ 
ce, ostavimo da se ohladi, pa kada je ohlađeno, začinimo uljem i li¬ 
munovim sokom i dodamo vlasca. Salati možemo dodati i majoneze, 
ali bez gorušice ili vrhnja. 

6 . Dijetna salata od slatke paprike i crnih patliđana. Nekoliko 
slatkih i zrelih, mesnatih paprika kuhamo, dok se. smeksaju ili, još 
bolje, pečemo ih na ploči štednjaka, dok ne porumene i dok se ko¬ 
žica ne počne odvajati, a meso postane sasvim mekano. Zatim ih 
brižljivo ogulimo, odstranimo sjemenke, izrežemo na dugoljaste ko¬ 
made i začinimo kao i ostale dijetne salate. Na isti način možemo 
prirediti i dobro ispečene i oljuštene crne patliđane, koji, kada su 
izrezani na komadiće ili samljeveni daju finu i mekanu salatu. 

Na isti način, pridržavajući se uputa iz općeg dijela, te gore 
navedenih uputa, možemo prirediti niz dijetnih salata. 

UPOTREBA LUKA 

U dijetnoj se ishrani općenito zabranjuje upotreba luka. Među¬ 
tim, protiv luka upotrebljavanog na slijedeći način, za začinjanje 
umaka, nema nikakvih naročitih razloga; skosan luk bacimo na 
umjereno zagrijanu mast, pa ga više pirjamo nego pržimo. Tako se 
luk polagano smekša, ostane bijel ili dobije svjetlorumenu boju. 
Upotrebit ćemo ga tek onda kada potpuno izgubi oštri miris, odnos~ 
no Icađ se izvjetrilo sve oštro ulje luka. Takav luk sadrži samo še¬ 
ćer i aromatične elemente, koje ne možemo smatrati štetnima. 


HRANJIVA VRIJEDNOST POJEDINIH NAMIRNICA 
proračunata na 100 grama 


Namirnice 

Bjelanč. 

OH 

masnoće 

kalorije 

vode 

Mlijeko i sir; 






Punomasno mlijeko 

3,5 

4,5 

3,5—4,0 

65 

87 

Nemasno mlijeko 

3,5 

5,1 

0.1 

35 

90,5 

Svježi bijeli sir 

20 

4,5 

3 

100 

75 

Obično vrhnje 

3 

4 

10 

120 

? 

Fino slatko vrhnje 

3 

4 

25 

260 

1 

Punomasni sir 

21 

2 

30 

380 

37 

Mladi sirevi 

18 

2 

5 

200 

? 

Meso: . 



I 



Kosani odresci 

16 

0 

28 

315 

55 

Pečena govedina 

19 

— 

13 

195 

67 

Kuhana govedina 

16 

— 

30 

333 

53 

Pečena janjetina 

18 

— 

17,5 

230 

64 
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Namirnice 

Bjelanč. 

OH 

masnoće 

kalorije 

vode 

Kuhana šunka 

15 

— 

31 

340 

55 

Pršut suhi 

17 

—- 

35 

385 

42 

Pečena svinjetina 

19 

— 

12 

186 

60 

Kobasice (razne) 

11 

0,3 

45 

446 

42 

Teleći odrezak 

20 

— 

10 

175 

70 

Hrenovke 

15 

3,5 

14 

201 

65 

Jetra 

20 

3,5 

4 

130 

71 

Pečena kokoš 

20 

— 

13 

195 

66 

Pečeni puran 

20 

—- 

20 

262 

58 

Guščetina (sirova) 

15,9 

— 

45 

489 


Svježe ribe (slatko¬ 
vodne) 

20 


2,5 

98 

77 

Sardine u ulju 

25 

. 1,2 

11 

200 

57 

Jaja: 

(jedno jaje = 50 gr) 

12 

0 

12 

160 

75 

Suhi grah 

22 

60 

15 

350 

10 

Suhi grašak 

24 

1 

24 

350 

10 

Orasi 

15 

15 

650 

700 

3 

Masnoće: 

Slanina 

9 

10 

65 

620 

20 

Maslac 

0,5 

0,5 

80 

730 

15 

Salo 

— 

— 

100 

900 

— 

Brašna i tijesta: 

Kukuruzno brašno 

9 

74 

3,5 

365 

12 

Pšenično brašno 

13 

73 

2 

360 

11 

Raženi kruh 

6,5 

52 

3,5 

265 

35 

Pšenični kruh 

9,5 

48 

3,5 ' 

265 

35 

Pecivo 

8 

55 

6 

300 

30 

Krupica (griz) 

11 

75 

1 

360 

11 

Makarom suhi 

13 

75 

1,5 

360 

11 

Rezanci suhi 

9 

70 

5 

385 

10 

Riža 

7,5 

80 

0,3 

350 

12 

Šećer 

— 

99,5 

— 

398 

0,5 

Med 

— 

80 

— 

320 

20 

Marmelada 

0,5 

70 

— 

288 

28 

Povrće: 

Grah 

7,5 

23 

1 

130 

66 

Zelje 

1,5 

5 

— 

29 

30 

Cikla 

1 

9 

— 

45 

88 
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Namirnice 

Bjelanč. 

OH 

masnoće 

kalorije 

vode 

Cvjetača 

2,5 

5 

— 

30 

90 

Krastavci 

1 

3 

— 

14 

96 

Kelj 

4 

7 

0,5 

50 

86 

Salata 

1 

3 

— 

18 

95 

Luk 

1,5 

10 

— 

50 

87 

Zeleni grašak 

7 

13 

0,5 

100 

74 

Zelena paprika 

1 

6 

— 

29 

92 

Krumpir 

2 

19 

— 

85 

78 

Špinat 

2 

3 

— 

25 

93 

Raj gice 

1 

4 

— 

23 

94 

Repa 

1 

7 

— 

35 

91 

Sok rajčice 

1 

4,3 

— 

23 

93 

Celer 

1,5 

12 

— 

58 

? 

Voće: 

Jabuke 

— 

15 

— 

64 

84 

Kajsije 

1 

13 

— 

56 

85 

Borovnice 

0,6 

15 

0.6 

68 

83 

Jagode 

0,8 

8 

0,6 

40 

90 

Grožđe 

0,8 

17 

0,4 

75 

82 

Breskve 

0,5 

12 

— 

50 

87 

Kruške 

0,7 

16 

0,4 

70 

83 

Šljive 

0,7 

13 

— 

55 

85 

Lubenice 

0,5 

7 

— 

30 

92 ; 

Suhe šljive 

— 

70 

0,6 

300 

24 ! 

Suhe smokve 

3,5 

55 

0,6 

260 

? 

Razno: 

Kakao 

23 

47 

12 

400 

? 

Čokolada 

6 

60 

25 

240 

? 

Malinov sok 

— 

58 

— 

240 

? 

Grožđice 

2,5 

60 

0,6 

270 

? 


Napomena: Tabela je izrađena tako, da smo zaokružili decimal¬ 
ne brojeve. Podaci raznih autora se međusobno znatno razlikuju, 
pa smo izabrali srednje vrijednosti. (Po Duncanu i Hepkeu). Crtica 
znači da namirnica sadrži veoma malu količinu dotične hranjive 
sastojine, a upitnik da nismo raspolagali podacima. 

KAKO DUGO OSTAJU U ŽELUCU RAZNA JELA? 

1 DO 2 SATA 

200 gr vode, čaja, kakaoa ili kave — bez dodatka 
200 gr piva ili lakog vina 
200 gr kuhanog mlijeka 
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» 

200 gr mesne juhe, bez začina 
100 gr dva meko skuhana jajeta 

2 DO 3 SATA 

200 gr bijele kave sa skorupom, mliječnog kakaoa 

300 do 500 gr vode, piva ili kuhanog mlijeka 

100 gr sirovih jaja, tvrdo kuhanih jaja ili omleta 

100 gr sirove goveđe kobasice 

250 gr telećeg mozga 

200 gr kuhanih, slatkovodnih riba 

150 gr pirjanog kelja, viline metle, kuhanog krumpira, pirea 
od krumpira, kompota od trešanja ili sirovih trešanja 
70 gr bijelog kruha, prepečenca ili krušnih mrvica 
50 ,gr biskvita 

3 DO 4 SATA 

250 gr kuhane govedine, telećih nogu, mesa od goluba 

230 gr mlade kokoši 

195 gr pečenog goluba 

160 gr kuhane ili sirove šunke 

100 gr telećeg pečenja, bifteka, bubrežnjaka 

150 gr crnog ili bijelog kruha, »Graham« kruha, biskvita 

150 gr rotkvice ili jabuka — sirovo 

150 gr korabe, špinata, repe — pirjano 

4 DO 5 SATI 

250 gr pečenih goveđih odrezaka, bifteka, guščetine 
250 gr pečene patke 

250 gr suhog goveđeg jezika, pečenog zeca 

200 gr graška u obliku pirea 

140 gr pasirane leće 

100 gr suhe, fino izrezane svinjetine 

(prerađeno — pojednostavljeno po Heupke-u) 

Češnjak smijemo upotrebiti samo kao skromni dodatak. Stavi 
naprstak češnjaka da prokuha ili ga pirjaj, da iz njega ishlapi ulje, 
oštrog vonja. 

7. Sluz od riže (sluzna juha). Rižu meko skuhamo u dobro oci¬ 
jeđenoj, slaboj juhi od mesa, kostiju ili povrća. Skuhanu rižu pro- 
pasiramo u juhu i nastavimo s kuhanjem, dok se pondvo ne pre¬ 
tvori u sluz. Obično na 3 do 4 dcl juhe stavljamo 10 dkg riže. Isto 
tako možemo upotrebiti i pšenični griz. 
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PRERADA I KONZERVIRANJE 
UTOVLJENE SVINJE . 


Nije potrebno naglašavati kolika je vrijednost i ispomoć doma¬ 
ćinstvu i domaćici utovljena svinja. Stoga je »klanje«, »furest«, i 
kako se sve naziva taj posao, za studenog i maglovitog dana, kad 
sva kuća miriši na prženu mast, luk i češnjak, od vajkada spojen s 
veseljem i obilnom večerom. Negdje taj posao vrše mesari, negdje 
— po starom običaju — ukućani i prijatelji. U oba slučaja dobro je 
da je i domaćica stručnjak u tome poslu. Stoga ćemo dati upute o 
klanju, preradi i konzerviranju utovljene svinje. 

Prije nego se pristupi klanju, valja oprati dlaku, na kome će 
se mjestu svinja zaklati, kao i oko tog mjesta, da se ne bi krv za¬ 
prljala. Krv se uli vati u čistu zdjelu, posoli i dobro promiješa, da se 
ne zgruša. Dlaku, treba sačuvati, kasnije oprati i osušiti, jer se može 
dobro unovčiti. Od svinjske dlake — naime — prave se četke, pune 
madraci i t. d. 

Zaklana svinja se objesi naglavce 11 a nogare. Tada joj se raspon 
trbuh, i izvade unutrašnji organi: pluća, jetra, crijeva, želudac, sle¬ 
zena i bubrezi. Pri tom poslu mora se paziti, da se žučna kesica ne 
prođere, a crijeva i želudac ne razrežu, da žuč ne zagorči meso i da 
mu sadržaj želuca i crijeva ne pokvari ukus. 

809. Čišćenje crijeva 

Crijeva i želudac valja čistiti, dok su još topli. Tanka crijeva 
se razrežu na 2—-3 metra dužine. Sadržaj se iz njih istjera pomoću 
mlake vode. Izvana se dobro operu mlakom i hladnom vodom, pre- 
vrnu tako, da se donji dio crijeva, koji visi u ruci, zavrne, i u njega 
se ulijeva voda. Gornji dio crijeva se spušta, — tako da se crijeva 
prevrću. Nakon toga se crijeva stružu na dasci drvenim nožem ili 
tupom stranom običnog noža. Time se odstrani sluzava naslaga na 
stijenki crijeva. Pri tom poslu valja paziti, da se crijeva ne poderu. 
Očišćena crijeva operu se izvana i iznutra hladnom vodom, kojoj se 
doda octa ili malo istucanog alauna (stipse). Tako pripremljena cri¬ 
jeva ostave se u hladnoj vodi, i kasnije se upotrebe kod pravljenja 
mesnih kobasica. , ' 
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Debela crijeva se čiste i prevrću na isti način kao i tanka, samo 
se režu na kraće komade, i ne stružu. Dobro oprana izvana i iznutra, 
stave se u octenu vodu, u koju narežemo crvenog luka, da im od¬ 
stranimo neugodan vonj. Ukoliko se kolje u dan, kada je tempera¬ 
tura ispod nule, tada je dobro debela crijeva staviti u vodu s ko¬ 
madima leda, jer ledena voda izvlači loš vonj. Želudac-se s one stra¬ 
ne, s koje je spojen crijevima, malo zareže, isprazni, opere izvana i 
iznutra, a dalje se s njime postupa, kao i s debelim crijevima. 

810. Razrezivanj e svinje 

Međutim se svinja razreže po polovini kičme, uzđuz na dvije 
polovine. Sa obih polovina ođrežu se plećke i šunke, lijepo i uredno 
zaokruže, sasvim ili dopola obložene slaninom — kako to već žele 
ukućani. Sa ta četiri komada ođrežu se noge, do gležanj a. Sa ostalih 
dijelova odvoji se slanina s mesa oštrim nožem, 

811. Slanina 

Slanina se reže na Vz— jednog metra duge i 20-—25 centimetara 
široke kajiše, s kojih se oštrim nožem skine koža, a tada se slanina 
izreže na kocke i topi. Veće količine masti tope se obično u kotlu. U 
dno kotla se ulije dvije—3 litre vode, na to se stave kockice slanine 
toliko, da kotao bude tri četvrtine pun. Mast se topi pri srednjoj 
vatri, da ne iskipi. Pri tome se -— osobito u početku — marljivo mije¬ 
ša, da slanina ne prione na dno. Kad kockice postanu prozirne, ulije 
se u kotao V 2 litre mlijeka, i topi dalje, da čvarci postanu zlatno-žu- 
ti, manji, i da ostanu splošteni, kad ih pritisnemo. Tada je i mast u 
kotlu bistra, što je znak, da je dovoljno topljena. Mast se ocijedi 
kroz cjedilo obloženo rijetkom, bijelom tkaninom, gazom, jačim 
tilom ili sličnim, pusti da »sjedne«, a tada se prelije u emajliranu 
kantu. Čvarci se u cjedilu istisnu kuhačom, ili prešom. 

Salo je dobro posebno topiti s nešto više mlijeka, koje će mu 
izvući jačinu mirisa masti, učiniti ga bjeljim, pa se može upotrebit: 
umjesto maslaca pri pravljenju kolača, mliječnog kruha i t. d. Tako 
pripremljen 9 salo ulije se u poseban sud. 

Otopljena mast i salo ne smiju se poklopcem poklopiti prije no 
što se posve ohladi. Emajlirane posude, u koje ulijevamo mast, mo¬ 
raju biti čiste i suhe. Ukoliko se mast ulijeva u drvene čabrove, mo¬ 
raju ovi biti zapareni, oribani lugom, isprani toplom i hladnom vo¬ 
dom i posve osušeni. Zato se čabrovi urede nekoliko dana prije 
klanja. 

Slanini, koju želimo ostaviti u komadima, ne skidamo kožu, 
nego je izrežemo u uredne pačetvorine, koje s uže strane blizu ruba 
prorežemo tako, da kroz prorez, možemo provući .kvaku ili špagu. 
Tako priređenu slaninu objesimo na klinčanice, i pustimo ohladiti. 
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Slaninu za sušenje ostavljamo s podgrljine, potrbušine, a de¬ 
belu s leđa. 

Polovine »očišćene« od slanine uredit ćemo uredno i stručno. 
Meso 20—25 cm po duljini s obje strane kičme su karmenadli. Sje- 
kiricom ih valja odvojiti od rebara, koje su produljenje karmenadla. 
Karmenadle se razdijele po duljini u 3 dijela, rebra se ostave čitava. 
Tako bi — uz dva masna komada s vratine — bila svinja razdije¬ 
ljena. Meso se objesi na klinčanice, da se dobro ohladi. 

812. Mesne kobasice 

Međutim se pristupi pravljenju kobasica. Meso s trbuha, manj: 
i ostali komadi, pa i oni, koji se dobiju pri ljepšem uobličavanju 
šunki, plečaka i ostalih komada, samelju se strojem za mljevenje 
mesa. Samljevenom se doda po ukusu slatke i ljutkaste paprike, 
sitna bibera, soli i vode s kojom smo poturili % kg istucanog' češ¬ 
njaka. (Voda mora biti ohlađena.) Ova se masa mora umijesiti kao 
kruh, a tada se njome pune tanka crijeva, posebnom napravom, 
sličnom lijevku, koja se pričvrsti na stroj za mljevenje mesa. Treba 
nastojati, radi urednijeg izgleda, da parovi kobasica budu jednako 
dugi, oko 35 cm. Stoga se svakih 35 cm napunjeno crijevo zavrne, 
a kasnije se parovi nožem odrežu. Svježe kobasice se mogu pržiti 
na masti, a za dužu upotrebu i čuvanje suše se u dimu. Pri sušenju 
prebacuju se parovi na tanke motke, a pri tome se ne smije doticati 
jedan par drugoga. 

813. Kulen 

Kulen je srijemski i slavonski specijalitet, koji se priređuje 
slično kao mesne kobasice, samo se nadjene u slijepo svinjsko 
crijevo. 

Meso se skoše ili protjera kroz najkrupnije sito stroja za mlje¬ 
venje mesa ili se sjekiricom skoše u veoma sitne kocke. Na 1 kg 
mesa izreže se na kockice oko 15 dkg prijesne slanine i doda skosa- 
nom mesu. Daljnji je postupak kao i kod priređivanja mesnih koba¬ 
sica, t. j. meso se posoli, doda mu se slatke i ljute, crvene paprike 
i voda, u kojoj se je kvasio češnjak. Sve zajedno se veoma dobro 
umijesi, a tada se tom smjesom čvrsto napuni slijepo crijevo. Pri 
nadijevanju se mora paziti, da nigdje ne zaostane zraka. Nadjeve- 
nom kulenu sveže se špagatom otvor, a tada ga valja na nekoliko 
mjesta, uzduž i poprijeko uvezati špagatom. Tako pripravljen kulen 
valja ostaviti, da se dobro ohladi, a tada se izvana utrlja solju i stavi 
8 dana na usoljeno meso. Za to vrijeme valja ga okretati i prelije¬ 
vati salamurom, a tek tada sušiti hladnim dimom. Nakon 4—5 tje¬ 
dana kulen se odstrani iz sušnice i objesi na zračno, što hladnije 
mjesto, po mogućnosti na propuh. Kulen se servira s proljeća i 
ljeti kao svaka druga salama. 


814. Kranjske kobasice 

Mesu valja odstraniti žile i slaninu, a tada se nožem skoše. Na 
5 dkg mesa stavi 12 dkg soli, žličicu papra i Vz— jedne litre češnja- 
kove vode, t. j. očisti i zdrobi 2—5 glavica češnjaka, nalij ga s /2 
do jedne litre ključale vode i ostavi da 1 sat stoji. Tada odlij vodu, 
češnjak istisni rukom nad odlivenom vodom i dodaj skosanom mesu. 
Sve zajedno dobro umijesi. Tom smjesom nadjeni tanka, očišćena 
i oprana crijeva, a gotove kobasice prohodi drvenom iglom na neko¬ 
liko mjesta, da odstraniš možebitne zračne mjehuriće. Kranjske ko¬ 
basice su ukusne svježe, kuhane ili pržene, a mogu se i sušiti 10—14 
dana hladnim dimom. 

815. Krvavice 

Za priređivanje krvavica i tlačenica (švargla, punjenog želuca) 
ukuha se cijela glava (osim ušiju i njuške), nešto kožica, pluća, srce, 
i nešto pirjane slanine. Navedeno se mora tako dugo kuhati, doji 
bude sasvim mekano, jer o tome uglavnom ovisi kvaliteta tlačenice 
i krvavica. 

Za priređivanje krvavica samelju se pluća, preostalo meso od 
glave, i kožice. Tome se doda soli, sitne crvene paprike, sitna bibera 
i pržena crvena luka. Razmjer: na 1 kg samljevenog 15—20 dkg 
crvenog luka svijetlo ispržena na masti. Sve se zajedno dobro izmi¬ 
ješa s nekoliko jušnih žlica krvi. Razmjer: 1 kg mljevenog, 2 3 

jušne žlice krvi. Tom masom pune se debela crijeva. Krajevi se vežu 
tako, da krvavica dobije oblik vijenca. Kuhaju se u juhi, gdje se 
kuhalo meso, pri vrlo laganoj vatri, tako dugo, dok krv bude ku¬ 
hana. Valja učiniti pokus: jedna krvavica se nabode viljuškom. Iz 
skuhane curi tamno smeđi sok, iz nedovoljno kuhane crvenkast, 
krvav. 

816. Tlačenice 

Za punjenje tlačenice uzme se srce, jezik, nešto slanine,^ mesa 
s glave i nešto pluća. Sve se to izreže na veće kockice ili poširoke, 
kratke rezance, posoli, doda crvene paprike i sitna bibera, dobro 
umijesi, i tom masom čvrsto napuni očišćeni želudac. Raspor na že¬ 
lucu se sašije, a kraj zavrne duguljastim drvenim štapićem. Tada 
se tlačenica kuha Va sata u onoj juhi, u kojoj se je kuhalo meso. 
Kuha se polako, da tlačenica ne pukne. Skuhana se izvadi iz juhe, 
pusti malo ohladiti, stavi među dvije daske i gornju dasku pritisne 
kamenom. Nakon 8—10 sati izvadi se tlačenica iz te preše. Tlačenica 
se može jesti svježa, a može se i posušiti u dimu. 

817. Jetrenice 

Svinjska jetra se nastružu nožem ili samelju. Od ponutrice, 
koja je priređena i samljevena za krvavice valja nešto odvojiti za 
jetrenice. Rižu ili prosenu kašicu valja dobro oprati u vrućoj vodi, 




i po volji malo prokuhati. 3—4 glavice luka se skoše i proprži sa 3—4 
jušne žlice masti. 

U dublju zdjelu se stavi nastrugana ili samljevena jetra, prire¬ 
đena prosena kašica, i samljevena ponutrica. Razmjer: na 1 kg jetre 
se računa 15—20 dkg riže ili kašice i 40—50 dkg ponutrice. Tome se 
doda soli, papra, glavičica (Neugewiirtz), proprženi luk i juha, u 
kojoj se kuhala ponutrica. Sve zajedno se dobro promiješa. Tom 
smjesom se labavo nadjenu debela crijeva, t. j. crijeva smiju biti 
samo napola nadjenuta, jer se riža ili kašica nakuhaju, 

Jetrenice kuhaj, kada hoćeš. Kuhaj ih % sata. Serviraj tople ili 
hladne. Potroši ih za nekoliko dana, jer su pokvarljive, ili ih stavi u 
dim, da ih kasnije kuhaš s ričetom, grahom, kiselim zeljem ili s ki¬ 
selom repom. Finije su s rižom nego s kašicom. 

818. Soljenje mesa 

Konačno se pristupa soljenju dobro ohlađenog mesa. Na meso 
jedne svinje od 100 kg računa se 5 kg soli. Meso se čvrsto i debelo 
natrlja sa soli. Šunke i plećke valja dobro soliti oko kostiju, što više, 
uz kost treba zabosti nož, i u taj otvor ugurati sol. Tako se šunke i 
plećke ne će kvariti pored kosti. Usoljeno meso se složi u bure ili 
kacu. Na dno se stave šunke i plećke, sitnije meso na njih. najgornji 
sloj sačinjava slanina, dobro natrljana sa soli i češnjakom 

Posuda sa soljenim mesom mora stajati na hladnom i suhom 
mjestu. Treći dan se meso izvadi iz posude i presloži. Peti dan sku¬ 
hamo salamure za meso od jedne svinje: 8 litara vode, 1—1 i % kg 
soli, kg šećera. Ohlađenoj tekućini dodamo istucani češnjak, koji 
je preostao pri pravljenju kobasica, borovice, kavsku žlicu salitre i 
po ukusu desetak listova od lovora. Meso se prelije posve hladnom 
salamurom. Svaka tri dana valja meso prevrtati i pretakati. Slanina 
se stavi u dim 9. dan, sitniji komadi 12.—15. dan, a plećke nakon 
tri tjedna, dok šunke mogu stajati u salamuri 4—6 tjedana. 

819. Dimljenje 

Meso se dimi zato, jer se tim postupkom konzervira i dobiva 
na dobrom ukusu. Suši se i dimi postepeno, da se sastojci dima, kre- 
zoli, octena i mravlja kiselina mogu uvući u dubinu mesa. Naglo 
dimljenje s mnogo dima, koji je uz to još i topao, stvara samo suhu 
kožicu na površini mesa, zatvori pore, pa unutrašnji dijelovi ostanu 
nekonzervirani. 

Takvo meso će se brzo kvariti i onda, ako ga kasnije dugo di¬ 
mimo. Stoga valja paziti, da se meso dimi podalje od ognjišta, vatra 
mora tinjati bez plamena, ložiti valja pilovinom i vlažnim kvrgama, 
ne suhim đrvetom, a još manje trešćem pomiješanim s raznim sme¬ 
ćem. Dimi se dnevno po nekoliko sati, a noću je dobro otvoriti pro¬ 
zor sušnice. Slanina i krvavice dime se 10 dana, kobasice 14 daha, 
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sitniji komadi mesa 20 dana, a šunke i plećke oko mjesec dana. 
Osušeno meso spremi se na suhom i zračnom mjestu. Ukoliko je 
sušnica za to prikladna, najbolje je, da ostane ondje na motkama. 

Tlačenica, i prođimljena, brzo je pokvarljiva. Stoga je treba 
ranije potrošiti. Samo za vrlo hladnog vremena drži se dulje. 

Klanje valja vršiti kad dobro zahladi, jer, ako se meso zbog 
topline zarazi mikrobima, ili ako se usoii nedovoljno ohlađeno, uza¬ 
lud će biti i najstručnije dimljenje. 

820. Sapun od mrsa 

Nakon klanja valja skupiti sve preostale za jelo neupotrebive 
masnoće i skuhati sapun. Tom prilikom uzme se i od prije sakupljeni 
pokvareni čvarci, kožice od slanine, loj, stara mast i slično. 

Na 4 kg mrsa uzme se 7 litara kišniee ili cijeđa (luga) i 1 kg 
kaustične sode. Sapun se kuha 2 sata uz neprestano miješanje. Pred 
svršetak se dodaje dvije šake soli. Za vrijeme kuhanja valja ga 
škropiti hladnom vodom, da ne iskipi. Gotov je, kad u njega umočiš 
nož, a on se odmah skrutne. 

Dogotovljen sapun ulij u sanduk, koji si obložila mokrom 
krpom. Kroz pukotine će se ocijediti tekućina. Hladan sapun izvadi 
iz sanduka zajedno s krpom i izrezi ga u kocke. Rezati ga možeš 
nožem ili nategnutom špagom. 

821. Sapun od kostiju 

Nakon klanja ostane dosta kostiju. Od njih će domaćica skuhati 
juhu na isti način, kao što se kuha juha od govedine, a od tih pro¬ 
kuhanih kostiju može se skuhati sapun na ovaj način: 

U staklenku od 4 litre .stavljaj red sitno isjeckanih kostiju, red 
kaustične sode (masne sode) toliko, da staklenka bude puna. Prelij 
vodom, da sve bude prekriveno. Kada odlučiš kuhati sapun, dodaj 
4 litre kišniee ili luga (cijeđa). Kuhaj kod lagane vatre, miješaj ne¬ 
prestano, dok se skuha (ukuha). Dalje je postupak kao i kod kuhanja 
sapuna od mesa. 

822. Pripremanje hladetine. Noge, uha ili cijela glava, 
luk, malo octa i sol. 

Očišćeno meso, zajedno s kostima i kožom metni kuhati u malo 
vode. Dodaj nekoliko zrna papra, malo luka i lovorov listić. Posoli, 
a prije nego li si gotova s kuhanjem, prema ukusu i malo zakiseli. 
Kad je kuhano skini meso s kosti, izreži ga i složi u prikladnu zdje¬ 
lu. S juhe poberi mast, a zatim je procijedi u zdjelu na meso. Postavi 
na hladno, da se hladetina stvrdne. Serviraj u istoj zdjeli ili zdjelu 
namoči u vruću vodu, a zatim istresi hladetinu na tanjir, ukrasi je 
zelenim peršinom i kolutima luka, a prema ukusu prelij blagim 
octom i poškropi uljem. 





Hladetinu možeš pripraviti ođ svježeg ili suhog mesa, papaka, 
ušiju ili sličnog. Ako imaš telećih kostiju, možeš i njih dodati. 

823. Uputstvo za pripremanje dobre majoneze 

Sve namirnice potrebne za dobre majoneze moraju imati istu 
temperaturu. Ako bi ulje možda bilo hladnije, onda ga treba zagri¬ 
jati u toploj vodi do temperature ostalih namirnica. 

Pripremi vrč, u koji ćeš staviti ulje i namjesti ga tako, da ulje 
iz njega kaplje. Umjesto vrča možeš upotrebiti i bocu. U tom slu¬ 
čaju čep namjesti tako, da propušta ulje kap po kap. U zdjelu stavi 
žumanac, malo ga posoli, dodaj malo limunovog soka i žličicu goru¬ 
šice. Miješaj ravnomjerno, dok ne nabuja, a zatim pusti, da na njega 
kaplje ulje. Upotrebi % litre dobrog stolnog ulja. Čitavo vrijeme 
miješaj ravnomjerno, da umiješaš ulje i da majoneza bude glatka. 
Ukoliko majoneza bude pregusta, razredi je s malo limunovog soka 
ili dobrog octa. Limun ili ocat dodaj gotovoj majonezi. Ukoliko je 
majoneza previše kisela, razredi je kašikom kuhane vode. Zatim je 
ponovno glatko umuti. Majonezi dodaj octa prema ukusu, popapri 
je i dodaj gorušice. Tako pripravljena majoneza služi kao osnova za 
sve druge majoneze, koje pripremaš za salate, uz nareske ili slično. 
Uz ribu obično upotrebljavamo majonezu s gorušicom ili majonezu 
od rajčice. Majoneza od rajčice priprema se tako, da se osnovnoj 
majonezi doda nešto soka od rajčice. Ukoliko dodaš osnovnoj majo¬ 
nezi malo procijeđenog soka od skosanog, istisnutog, prijesnog špi¬ 
nata dobit ćeš zelenu majonezu. 

PRIPREMANJE MARMELADE 

Marmelada je važna hrana, koja ne smije manjkati u radničkoj, 
seljačkoj, a ni u građanskoj kući. Marmeladu možeš prirediti s malo 
troška. Potrebno je samo malo pažnje i okretnosti. Dok za pripre¬ 
manje kompota trebaš prvorazredno, izabrano voće, marmeladu 
možeš prirediti od manje vrijednog, drugorazrednog voća, koje ali 
mora biti zrelo, posvema svježe, i ne natrulo. 

Marmelada bi trebala postati svakodnevna hrana naših ljudi, 
jer je zdravo i hranjivo jelo. Za djecu je poslastica, a za odrasle uz 
kruh južina. Osim toga, marmelada je potrebna kao dodatak raznim 
kolačima, što naše domaćice dobro znaju. 

Naša seljačka domaćinstva mogla bi pripremiti dovoljno mar¬ 
melade, koja im je potrebna za čitavu godinu, ostala domaćinstva, 
kojima to nije moguće, mogu se snabdjeti ukusnom marmeladom, 
koju prerađuju naše tvornice od raznih vrsta voća, a prodaju je 
jeftino. Ipak postoji činjenica, da naše žene, koje aktivno sudjeluju 
u javnom životu, nalaze vremena za svoje kućanstvo, a u slobodno 
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vrijeme, kad ima dosta voća i povrća, rado se prihvaćaju i konzervi¬ 
ranja zimnice, jer se ponose s onim, što su same priredile. Sigurno 
će skoro svaka domaćica prirediti bar nekoliko staklenki marmelade. 

Voće od kojega kaniš prirediti marmeladu dobro operi, očisti 
i kuhaj u pari t. j. napuni lonac voćem, pokrij ga, i stavi u veći 
lonac, u koji si nalila nešto vode. I taj lonac pokrij, a tada ga 
stavi na štednjak, i ostavi, da se voće ukuha. Kuhano voće propa- 
siraj. Dalje se ravnaj po uputama za pripremanje raznih vrsta 
marmelada. 

Marmeladu možeš kuhati i bez šećera, samo je u tom slučaju 
moraš dulje kuhati. Ostaloj marmeladi, koju kuhaš sa šećerom, dodaj 
toliko šećera, koliko to zahtijeva vrsta voća i prema ukusu. 

824. Marmelada od kajsija. Zrele kajsije i šećer. 

Očišćenim kaj šijama odstrani koštice i stavi ih u čistu dobro 

pocaklj enu posudu. Zatim uzmi na svaki kilogram kajsija približno 
i/ 2 kg šećera (želiš li slađu marmeladu, uzmi više šećera). Šećer 
pospi po kajsijama i stavi ih na vrući štednjak. Kuhaj tako dugo, da 
se potpuno raskuhaju, t. j. približno 1 sat. Za vrijeme kuhanja ne¬ 
prestano ih miješaj. Tada je skini sa štednjaka i miješaj još 1 sat. 
Kuhanu marmeladu stavi u dobro oprane vruće staklenke, a onda 
ostavi da se marmelada u njima ohladi. Potpuno ohlađenu marme¬ 
ladu pokrij pergamentom i zaveži. Pohrani je na suhom i hladnom 
mjestu. 

Očišćene kajsije možeš skuhati i u pari, t. j. metni ih u dobro 
pocakljeni lonac, pokrij ga i metni u drugi veći lonac, koji napuni 
do pola s vodom. Lonac dobro pokrij i kuhaj tako dugo, da se kajsije 
smekšaju. Kuhane kajsije ocijedi, p'ropasiraj i istresi u tepsiju, u 
kojoj si prije skuhala šećer sa vodom. Šećer moraš kuhati toliko 
vremena, da postane bijel, a tek onda mu dodaj propasirane kajsije. 
dobro smiješaj i stavi posudu na vruć štednjak, da se marmelada 
brzo skuha. Za vrijeme kuhanja marmeladu stalno miješaj, da ne 
zagori. Vrelu marmeladu ulij u dobro oprane staklenke. Zaveži ih 
tek, kad se ohlade. 

Sok, koji si ocijedila od kajsija, procijedi, stavi na jednu litru 
soka 1 kg šećera i kuhaj na štednjaku 5—7 minuta. Vreo sok ulij 
u dobro oprane boce, odmah ih začepi i spremi. Sok od kajsija možeš 
upotrebiti kao malinovac. Osobito je ukusan kao preliv, pa njime 
možemo preliti nabujke i razne vrste drobljenca. Na isti način možeš 
prirediti i marmeladu od bresaka. 

825. Marmelada od šljiva. Šljive, šećer i mirodije. 

Posve zrelim šljivama izvadi koštice, a šljive kuhaj u pari. Za¬ 
tim ih ocijedi i propasiraj. Na 1 kg propasirane smjese uzmi približno 
(4—% kg šećera, koji polij s malo vode i kuhaj tako dugo, dok se 
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zgusne. Zatim mu dodaj propasirane šljive, nekoliko klinčića, ko¬ 
madić cimeta i koricu od limuna. Miješaj i kuhaj marmeladu na ja¬ 
koj vatri, zatim iz nje odstrani mirodije i nalij još vruću, kuhanu 
marmeladu u zagrijane staklenke. Kad se marmelada ohladi, zaveži 
staklenke. Tako pripremljena marmelada od šljiva tamne je boje. 
Želiš li prirediti svijetlu marmeladu, tada oguli šljive prije nego ih 
staviš kuhati. Zrele šljive polij vrućom vodom, da ih možeš lakše 
oguliti. Zatim im povadi koštice i radi kao obično. Ocijeđenom soku 
od šljiva dodaj na jednu litru V 2 —% kg šećera, malo cimeta, klin¬ 
čića i korice od limuna, i kuhaj ga na štednjaku 5—10 minuta. Još 
vrući nalij u vruće boce, začepi i spremi. Servirati ga možeš i kao 
sok ođ kajsija. Na isti način pripremi marmeladu od ringloa. 

826. Pekmez. Šljive. 

Zrelim šljivama povadi koštice, stavi ih u dobro pocakljenu 
posudu i kuhaj na štednjaku. Pri kuhanju dobro miješaj. Pekmezu 
možeš prema ukusu dodati cimeta, klinčića i koricu od limuna i 
malo šećera. Razmjer: 10 dkg šljiva + 1 kg šećera. Pekmez je sku¬ 
han, kad ne otpada s kuhače, koju digneš nad posudu u kojoj ga 
kuhaš. Vreo pekmez ulij u zagrijane staklenke ili u pocakljene lonce, 
a kad se ohladi, zaveži ga i spremi. Djeca vole pekmez namazan na 
kruh. Takvim pekmezom možeš prirediti umak od šljiva, njime 
puniti okrugljice i t. đ. 

827. Marmelada od jabuka. Jabuke, šećer i mirodije. 

Očisti svježe, zrele jabuke, razreži i skuhaj u pari. Zatim ih 

propasiraj. Na 1 kg propasiranih jabuka skuhaj s malo vode V 2 —% 
kg šećera. Dodaj šećeru propasirane jabuke i kuhaj na vrućem 
štednjaku. Prema ukusu možeš marmeladu namirisati koricom od 
limuna i cimetom. Još vruću nalij u ugrijane staklenke, a dalje po¬ 
stupaj kao s marmeladom, od kajsija. 

828. Marmelada od krušaka 

Veoma dobru marmeladu možeš prirediti i od krušaka. Možeš 
im dodati nekoliko kiselih jabuka ili propasiranoj smjesi dodaj sok 
i koricu od limuna. 

829. M a r m e 3 a d a od dunja 

Na isti način možeš prirediti i marmeladu od dunja, koje mo¬ 
raju ubrane dulje vrijeme stajati odležane. Operi ih, obrisi i razrez:, 
odstrani ostatak cvijeta i koštice. Kuhaj u pari do 2 sata, jer su 
jako tvrde. Dalje postupaj kao i s ostalim marmeladama, koje ku¬ 
haš sa šećerom. S obzirom na jaku aromu dunja, ne moraš marmeladi 
dodavati mirodije. 

830. Marmelada od ribiza. Ribiz i šećer. 

Propasiraj sirov ribiz mekan ili ga skuhaj u pari, a tada pasiraj. 

Na 1 kg propasirane mase uzmi % kg šećera. Marmeladu od ribiza 


kuhaj jako brzo na jako ugrijanom štednjaku. Ne zaboravi dobro 
miješati. Kad je marmelada gusta i kuhana, ulij je u zagrijane, suhe 
staklenke, ostavi da se posve ohladi, a tada je zaveži i pohrani. Ka¬ 
da se kapljica marmelade skrutne na hladnom tanjim, tada je mar¬ 
melada dovoljno skuhana. 

831. Marmelada od malina. Kao marmeladu od ribiza 
možeš pripremiti i marmeladu od malina. Ukusna je i marmelada 
od ribiza i malina. Razmjer: 1 kg malina + 1 kg ribiza + 1 i j /2 kg 
šećera. 

832. Marmelada o d grožđa. Vrlo dobru marmeladu mo¬ 
žeš prirediti i od grožđa. Bobice proberi, operi, propasiraj i kuhaj kao 
marmeladu ođ ribiza. Grožđe propasiraj sirovo ili ga možeš pret¬ 
hodno skuhati u pari u vlastitom soku. 

833. Marmelada od borovnica. Borovnice i šećer.. 

Zrele borovnice proberi i sirove propasiraj. Na 1 kg propasira- 

nog soka uzmi j4 —% kg šećera. Marmeladu kuhaj "stalno miješa¬ 
jući j /2 sata, na vrućem štednjaku. Dovoljno kuhanu ulij u zagrijane 
boce ili staklenke. Kad se marmelada ohladi, zaveži i staklenke 
spremi. 

834. Marmelada od jagoda. Jagode i šećer. 

Veoma zrele jagode očisti, stavi u dobro pocakljenu posudu, 
i skuhaj na vrelom štednjaku. Pri kuhanju marljivo miješaj. Po¬ 
sebno skuhaj šećer. Na 1 kg jagoda uzmi 1 kg šećera. Kad su ja¬ 
gode skoro kuhane, dodaj im kuhani šećer, da bi zadržale lijepu 
boju i da ne postanu smeđe. Umjesto da kuhaš cijele jagode možeš 
ih propasirati sirove ili tek poslije kada su već kuhane. Kuhanu 
marmeladu nalij u zagrijane staklenke, a kad se ohladi, zaveži sta¬ 
klenke i spremi. 

835. Marmelada od kupina. Zrele kupine i šećer. 

Probrane i oprane kupine pari kratko vrijeme u malo vode, a 

zatim ih propasiraj. Na 1 kg soka uzmi % kg šećera. Kuhaj kao i 
ostale marmelade. 

836. Marmelada od drenka. Zreli drenak i šećer. 

Izvadi iz đrenaka koštice, i skuhaj ih s malo vode. Drenak mora 

biti mekano skuhan, da se može propasirati. Na 1 kg propasirane 
smjese stavi 80 dkg šećera. Kuhaj kao i ostale marmelade. 

837. Marmelada od smokava, Smokve i šećer. 

Samelji zrele, lijepe smokve. Samljevene smokve stavi u posudu 

i pospi šećerom. Razmjer: 1 kg smokava + % kg šećera. Preporu¬ 
čujemo marmeladu od jednakih dijelova smokava i šljiva. Kuhaj kao 
i ostale marmelade. 
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838. Marmelada od naranča. 3 kg naranči i 2 kg šećera. 

Naranče oguli, odstrani im bijelu kožicu i koštice. Šećer u 

kockama prelij s % litre vode i kuhaj. Za vrijeme kuhanja skida; 
pjenu. Kada šećer postane čist i proziran, dodaj mu na kriške izre¬ 
zane naranče, pa zatim postupaj kao pri kuhanju ostalih marmelada, 

839. Marmelada od naranča na drugi način 

Sa naranča oljušti žutu i bijelu kožicu i izvadi koštice. Kada si 
to učinila, izrezi ih na kockice. Zatim oljušti i na kockice izrezi nešto 
kiselih jabuka i to stavi uz naranče. Žute narančine kore i ljuske od 
jabuka meko skuhaj s nešto malo vode, propasiraj i stavi uz pri¬ 
premljene jabuke i naranče. Na 1 kg naranči stavi kuhati 1 kg še¬ 
ćera, prelij ga s Vz litre vode i kuhaj tako dugo, dok se ne stvrdne 
kapljica koju kapneš u hladnu vodu. Tako skuhanom šećeru dodaj 
naranče i jabuke i brzo ih kuhaj na vrućem štednjaku oko 20 minuta. 
Zatim marmeladu ulij u zagrijane staklenke. Prema ukusu dodaj pri 
kraju kuhanja V 2 limuna izrezanog na kolute. Pošto se marmelada 
od naranči veoma polagano skrutnjava, bit će rijetka možda i drugi 
dan. Kad se stvrdne, zaveži staklenke i pohrani. 

840. Marmelada ođ šipaka. Crveni šipak operi i ocijedi, 
meko skuhaj u malo vode, da ih poslije možeš propasirati. Na 1 kg 
propasirane smjese stavi %— 3 A kg šećera. Kuhaj kao i ostale mar¬ 
melade. 

841. Marmelada od šipaka na drugi način 

Izreži crvene plodove šipka, odstrani im koštice, koje možeš 

osušiti za čaj. Očišćeni šipak pospi šećerom. Na 1 kg šipaka stavi 70 
dkg šećera. Zatim prelij sa 4 dcl domaćeg voćnog octa i sokom od 
limuna. Ostavi da stoji tako dugo, dok se šećer ne rastopi, a zatim 
kuhaj marmeladu. 

842. Marmelada od ogrozda. Ogrozdi i šećer. 

Propasiraj meke, sirove ogrozde, a ukoliko su tvrdi, treba ih 

malo prokuhati, zatim propasirati. Na 1 kg propasirane smjese dodaj 
% kg šećera, pa zatim postupaj kao i s ostalom marmeladom. 

843. Marmelada od rabarbare. Peteljke od rabarbare, 
šećer i mirodije. 

Dobro očisti peteljke od rabarbare, izreži ih i stavi u posudu da 
se kuhaju. Za vrijeme kuhanja miješaj, da se peteljke raspadnu. Na 
1 kg peteljaka uzmi Va —V 2 kg šećera, koji stavi na raskuhane pe¬ 
teljke. Marmeladi možeš dodati koricu od limuna, malo vanilije i sok 
od naranče. Kuhanu i još vruću marmeladu nalij u ugrijane sta¬ 
klenke, a kad se ohladi, zaveži ih. 

844. Marmelada od mrkvice. Crvena mrkvica, šećer 
sok i korica od limuna. 


Mrkvice očisti, operi, skuhaj mekano, a tada propasiraj. Na 
1 kg propasirane mrkvice dodaj Vi — Vz kg šećera, skosanu koricu od 
limuna i sok od nekoliko limuna. Dobro kuhaj i metni u staklenke, 
kao i ostalu marmeladu. Marmelada od mrkvica se preporučuje 
djeci. 

845. Marmelada od brusnica. Brusnice i šećer. 

Na 1 kg brusnica uzmi približno V 2 kg šećera, polij ga s 14 litre 
vode i kuhaj tako dugo, dok se počne razvlačiti. Zatim u ku¬ 
hani šećer istresi veoma zrele i probrane brusnice, lagano pro¬ 
miješaj i ostavi da zakipe. Zatim posudu potresi, da donje brusnice 
dođu na površinu. Brusnice moraju na kraju štednjaka tako dugo 
polako kipjeti, dok bobice ne postanu prozirne. Za vrijeme kuhanja 
od vremena do vremena lagano ih promiješaj, ali pazi, da bobice 
ne zdrobiš. Kuhane još vruće brusnice ulij u staklenke i potpuno 
ohlađene zaveži. Od tako priređenih brusnica možeš prirediti umak, 
ili ih serviraj kao kompot uz divljač ili pečenku. 

846. Brusnice s vinom. 3 kg brusnica, Vz kg šećera, % 
litre crnog vina, vanilija i cimet. 

Šećer prelij s vinom, dodaj mu koricu od cimeta i malo vanilije. 
Kada prokuha stavi u vino brusnice, i ostavi da kuha. Još za vrijeme 
kuhanja skidaj pjenu. Kuhane i još vruće brusnice stavi u oprane 
staklenke, a kada se ohlade, zaveži. Serviraj uz govedinu ili divljač. 
U slučaju da ne podnosiš trpkost brusnice, stavi ih na nekoliko mi¬ 
nuta u toplu vodu, ocijedi na cjediljki ili rešetu, pa tek onda kuhaj. 

847. Borovnice s vinom. 5 litara borovnica, 1 kg šećera, 
Valitre vina, 2 grama salicila, cimet i klinčići. 

Lijepe i probrane borovnice pospi šećerom, prelij vinom i 
stavi na štednjak da prokuhaju. Dodaj mirodije. Borovnice smiju 
kuhati samo 5 minuta, a zatim ih stavi na hladno mjesto. U ohla¬ 
đene borovnice umiješaj malo salicila, stavi u staklenke, začepi 
novim čepovima i skloni na hladno i suho mjesto. 

848. B a z o v k e. Veoma zrele bazovke i šećer. 

Za 1 kg probranih bazovki, gusto skuhaj V 2 —% kg šećera. Kad 
šećer postane dovoljno gust, metni u njega bazovke i ostavi, da po¬ 
lako kipe približno Vz sata. Kuhane, ali još vruće bazovke stavi u 
staklenke, ostavi da se ohlade, a tada staklenke zaveži i spremi. 
Tako priređene bazovke daj uz lipov čaj kao lijek protiv kašlja. 
Možeš ih upotrebiti i kao ostalu marmeladu. Bazovke možeš i pro¬ 
pasirati, propasiranoj smjesi dodaj šećera i limunove korice i kuhaj 
kao ostalu marmeladu. 


299 





849. Marmelada od brinja. Bobice od brinja i šećer. 

Istući i skuhaj u pari veoma zrele i svježe bobice od brinja. 

Mekane bobice propasiraj. Stavi na 1 kg propasirane mase Vz kg 
šećera i kuhaj na vrlo vrelom štednjaku tako, da se marmelada brzo 
skuha. Pri kuhanju marljivo miješaj! Kad je kuhana, stavi je još 
vrelu u zagrijane staklenke i ostavi da se ohladi, a tada ih zaveži. 
Marmeladu od brinja možeš upotrebiti i kao lijek. Možeš je uživati 
samu ili je stavi u čaj. 

850. Marmelada od trešanja. Trešnje i šećer. 

Trešnjama povadi koštice i po mogućnosti ih sirove propasiraj. 

Ako ne možeš, onda ih skuhaj u pari, ocijedi i tek zatim propasiraj. 
Jednom kilogramu propasiranih trešanja dodaj Vi — Vz kg šećera, 
prema tome, koliko su trešnje slatke. Kuhaj i spremi kao i ostalu 
marmeladu. 

851. Drhtalica ođ jabuka. Jabuke i šećer. 

Sasvim svježe i zrele jabuke izreži na kriške, odstrani im ko¬ 
štice i peteljke, stavi ih u dobro pocakljenu posudu i toliko ih naiij 
vodom, da kriške budu pokrivene. Kuhaj ih, da se smekšaju, ali 
raskuhati ne smiju. Zatim ih procijedi kroz čisti ubrus. Ne smiješ 
stiskati, već ostavi da tekućina sama otječe. Na jednu litru soka 
uzmi Vi — Vz kg šećera, prema tome, da li su jabuke kisele ili slatke. 
Šećer polij s Vi litre vode, kuhaj ga, da se zgusne i postane bijel. Na 
kuhani šećer naiij procijeđeni sok, dobro miješaj i kuhaj. Dodaj 
malo soka od limuna i ostavi da se kuha tako dugo, dok se kapljica 
rasteže, kad kuhaču digneš. Vrelu drhtalicu ulij u dobro ugrijane 
staklenke. Kad se ohlade, zaveži ih i spremi. Za drhtalicu možeš 
upotrebiti staklenke, koje su na obadvije strane jednako široke ili 
su dolje nešto uže. Drhtalicom ukrasi torte i finije kolačiće ili je 
s serviraj kao marmeladu. 

852. Jabučni sir. Ako si za drhtalicu kuhala kisele jabuke, 
možeš od njih napraviti jabučni sir, t. j. skuhane jabuke propasiraj. 
Na jednu litru propasirane smjese uzmi Vi —1 kg šećera, polij s 
malo vode i gusto skuhaj. U kuhani šećer stavi propasirane jabuke, 
dodaj im malo soka od limuna, kuhaj i miješaj tako dugo, da se ka¬ 
pljica, koju staviš na tanjir stvrdne. Pripremi male, plitke zdjelice, 
tanjire i razne oblike, namazi ih uljem i napuni vrućim kuhanim 
sirom. Stavi ih na toplo mjesto, da se odozgo posuše. Kad se osu¬ 
še, istresi ih na šećerom posutu dasku, da se osuše i na drugoj strani. 
Tako dogotovljen sir od jabuka zavij u papir i spremi na suho 
mjesto u kutiji, koju poklopi poklopcem. Sa sirom od voća možeš 
ukrasiti torte. 

Kao od jabuka, tako možeš drhtalicu i sir napraviti i od dunja. 
Dunje moraju biti dobro odležane, zatim ih dobro obriši, izreži i 
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kuhaj kao jabuke. Dunje, od kojih kaniš prirediti sir oguli prije ne¬ 
go ih propasiraš. Inače .radi isto kao i sa jabukama. 

853. Drhtalica od ribiza ili malina. Ribiz ili maline 
i šećer. 

Vrlo zrele bobice ribiza polij s malo vode, a tada ih skuhaj. Za¬ 
tim procijedi i postupaj dalje kao s drhtalicom od jabuka. Za drhta¬ 
licu od malina najbolje je da uzmeš polovinu ribiza i polovinu ma¬ 
lina. Veoma dobru drhtalicu možeš skuhati i od brusnica, koje naj¬ 
prije moraš kuhati u pari: zatim sok procijedi i postupaj dalje kao 
s drhtalicom od jabuka. Za ove drhtalice uzmi više šećera, najbolje 
na 1 kg soka 1 kg šećera. 

854. Drhtalica od naranča. Naranče, šećer i zelene 
jabuke. 

Naranče oguli, t. j. oguli vanjsku koru i unutarnju kožicu, izreži 
ih na kolutiće i odstrani im koštice. Kuhaj ih u dobro pocakljenoj 
posudi i naiij na njih toliko vode, da naranče budu pokrite. Dodaj i 
žutu kožicu, s koje si oštrim nožem odstranila bijeli, unutarnji dio 
Da se drhtalica bolje stvrdne, dodaj narančama nekoliko zelenih 
neoguljenih i na komadiće izrezanih jabuka. Kad naranče postanu 
mekane, ocijedi ih i procijedi sok. Izmjeri na svaki kg soka 1 kg 
šećera. Dalje postupaj kao kod drhtalice od jabuka. 


U K UH A V A N J E 

Čovjek osjeća potrebu za uživanjem voća kroz cijelu godinu. U 
zimi nema na raspolaganju domaćeg, svježeg voća, osim nekih vrsta 
jabuka i sasvim rijetkih krušaka. Zato brižljiva domaćica već u ljetu 
i jeseni konzervira kompote, koje zimi može svakom prilikom po¬ 
nuditi „ 

Neka se kompot ne iznosi na stol samo za praznike i neka ga ne 
pripremaju samo neke domaćice. Kompot mora postati svakodnevna 
hrana radnog čovjeka. To nije neostvarljivo, jer pripravljanje kom¬ 
pota ne zahtijeva mnogo novaca, već samo vremena i pažnje. Kad 
nabaviš staklenke za ukuhavanje, možda čak i lonac s toplomjerom, 
onda to možeš imati mnogo godina. Kompoti sadrže voćni šećer u 
velikoj količini i baš radi toga se preporučuju za prehranu zdravih, 
a osobito bolesnih i nejakih članova obitelji. 

Najjednostavniji i najjeftiniji, a na selu i do sada najrašireniji 
način pripravljanja kompota je sušenje voća u vrijeme kad ga ima 
u izobilju. Naše domaćice na selu suše trešnje, šljive, kruške ili plo¬ 
ške jabuka i krušaka, koje onda kuhaju zimi, u proljeće, pa čak i 
ljeti. Ljeti je naročito omiljen kompot od suhog voća, jer nađomje- 


301 



stava piće. I kompot od suhog voća sadrži mnogo voćnog šećera’, stoga 
se preporučuje domaćicama, da priskrbe dovoljne količine voća, koje 
sadrži dovoljno voćnog šećera, pa nije potrebno, da mu se još šećer 
dodaje. Posušeno voće operi u toploj vodi, prije nego li ga staviš ku¬ 
hati u toplu vodu. 

UKUHAVANJE U PATENTNIM STAKLENKAMA 

Za ukuhavanje voća u patentnim staklenkama postoji naročit 
lonac. U njemu je stalak na koji možeš postaviti staklenke i po¬ 
klopac s malim otvorom, u koji staviš toplomjer. Ukoliko nemaš 
takav lonac, tada možeš upotrebiti i običan veliki lonac. Da staklen¬ 
ke ne bi stajale na golom dnu, stavi na dno malo slame i nekoliko 
letvica. Lonac neka bude tako visok, da staklenke budu 4 prsta ispod 
lončevog ruba. Kad u lonac staviš staklenke, hermetički ga zatvori, 
i kuhaj kompot na štednjaku pri takovoj toplini, kakova je potreb¬ 
na za vrstu kompota, koji kuhaš. Pri tome se drži uputa. 

Patentne staklenke za ukuhavanje sastoje se od staklenke, gu¬ 
menog obruča i staklenog poklopca. Potrebna su ti i elastična pera, 
pomoću kojih ćeš pričvrstiti poklopac na staklenku, dok kompot 
kuhaš. 

Staklenke brižljivo operi, dobro isplahni i osuši. U suhe sta¬ 
klenke tijesno slaži voće, no ne smiješ ga previše stiskati. Staklenke 
neka budu do ruba pune, zatim ih nalij do ruba prokuhanom i opet 
ohlađenom vodom, kojoj si, dok si je kuhala, dodala nekoliko žlica 
šećera. Šećera dodaj, koliko želiš, odnosno toliko, da kompot bude 
ugodno sladak. Voće možeš ukuhati i bez šećera. U tom slučaju dodaj 
šećer onda, kada kaniš kompot servirati, naime, u ovom slučaju ne 
konzervira voće šećer, nego toplina uništava bakterije, koje bi inače 
prouzrokovale gnjilenje voća. Rub napunjene staklenke dobro obrisi 
čistom krpom, pažljivo položi na njega dobro opran i obrisan gumeni 
obruč, a na njega položi opran i obrisan poklopac. Poklopac pričvrsti 
baš za tu svrhu načinjenim elastičnim perom ili spojkom, koje se 
nalaze ispod ruba s vanjske strane staklenke. Ako nema udubine, 
onda se pero mora pričvrstiti pod rub staklenke. Tako pripremljenu 
staklenku postavi u lonac na stalak, a u lonac nalij vode do polovi¬ 
ne, a najviše do % visine staklenke. Sada lonac pokrij i stavi ga na 
topli štednjak. U otvor poklopca utakni toplomjer i pazi, da se ugrije 
do one temperature, koja je prema uputama potrebna za ukuhavanje 
pojedinih vrsta voća. Kada je temperatura dovoljno visoka, ostavi je 
na istoj visini tako dugo, koliko je potrebno za pojedine vrste voća. 

Nakon što si sa kuhanjem gotova, metni lonac na kraj štednjaka 
i ostavi ga pokrivenog, dok se ne ohladi. Zatim povadi staklenke iz 

302 


lonca, stavi ih na stol i pazi da ne budu na propuhu. Pokrij ih či¬ 
stom krpom. Spojke, pomoću kojih si pričvrstila poklopce ostavi tako 
dugo na staklenkama, dok se potpuno ne ohlade. Ukoliko imaš do¬ 
voljno spojki, ostavi ih na staklenkama. Potpuno ohlađene staklenke 
obrisi. Kompot spremi na hladno i suho mjesto. Od vremena do vre¬ 
mena pogledaj staklenke, da vidiš, da li se koji kompot kvari. Kom¬ 
pot, koji se počeo kvariti potroši odmah. Nekoliko dana poslije 
kuhanja pregledaj sve staklenke. Vidi, da li se poklopci čvrsto drže. 
Uko lik o koji poklopac čvrsto ne drži, stavi staklenku ponovno, da 
se u pari kuha, ako poklopac ni sada ne prione uz staklenku, potroši 
odmah kompot, jer je u tom slučaju pokvarena ili guma ili staklen¬ 
ka. Kad se kompot počne kvariti, zamuti mu se sok. 

Želiš li staklenku s kompotom otvoriti, stavi je na stol, jednom 
rukom prihvati poklopac, a drugom povuci gumu. U slučaju, da se 
koja staklenka ne bi otvorila, stavi je u paru. U vrućini pokrov sam 
od sebe popusti. Nikad ne otvaraj staklenke pomoću noža, jer se 
time kvare staklenke i guma. I u najmanje oštećenoj staklenki, ne 
će se kompot držati. Isto vrijedi i za gumu. 


VOĆE UKUHANO U PARI 

855. Kruške. Kruške i šećer. 

Očisti i oguli zrele, ali ne suviše mekane kruške, sitnije izrezi 
na pola, a veće na 4 dugoljaste kriške. Peteljke možeš samo skratiti, 
ali koštice i ostatak cvijeta odstrani. Očišćene i razrezane kruške 
stavi u hladnu vodu, kojoj si dodala malo soka od limuna i nešto 
soli, inače će kruške potamnjeti. Kada si sve kruške očistila, ocijedi 
ih na cjediljki i složi u staklenke tako, da se ljepše strane mogu vi¬ 
djeti u staklenki. U napunjene staklenke ulij prokuhanu, mlaku še¬ 
ćernu rastopinu. Razmjer: jedna litra vode i 10—20 dkg šećera. Za¬ 
tim staklenke pažljivo obrisi, zatvori i kuhaj u pari približno Va sata 
pri toplini od 90° C. 

856. Dunje. Dunje, šećer, i limunov sok. 

Zrele i odležane dunje obrisi, jer su dlakave, oguli ih, razreži u 
kriške i odstrani im sjemenke. Prokuhaj ih u slatkoj vodi, da omek¬ 
šaju i postanu bijele. Zatim ih položi na drveno sito, da se oci¬ 
jede, a tek poslije složi u čaše, zatim ih zalij prokuhanom vodom, 
u koju si metnula po volji šećera, te dodaj malo soka od limuna. 
Čaše zatvori i kuhaj u pari 20—30 minuta pri 90° C. Za dunje uzm: 
14 — Vz kg šećera na jednu litru vode. 

857. Breskve. Breskve i šećer. 

Dobro zrele, no još tvrde breskve tanko oguli, raspolovi, od¬ 
strani im koštice i složi u staklenke. Zalij ih kuhanom i ohlađenom 
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rastopinom šećera, zatvori i kuhaj 20 minuta pri 85° C. Prije nego 
breskve staviš u staklenke, možeš ih u zaslađenoj vodi prokuhati, 
ocijediti i tek onda staviti u staklenke. 

858. K a j s i j e. Kajsije i šećer. 

Kajsije ne smiju biti premekane. Sitne možeš uložiti cijele, zalij 
ih rastopinom šećera, zatvori i kuhaj. Krupnije možeš raspoloviti i 
oguliti. Kad ih stavljaš u staklenke, možeš među njih metnuti i ne¬ 
koliko koštica od kajsija. Šećera uzmi 20—50 dkg na jednu litru vode. 
Ukuhavaj ih 15—20 minuta pri 85° C. 

859. Šljive. Šljive, šećer i mirodije. 

Zrele, ali još tvrde šljive operi, odstrani im peteljke i nabodi 
čačkalicom. Stavi ih u staklenku, dodaj im nekoliko klinčića i ko¬ 
madić cimeta, nalij ih kuhanom i ohlađenom rastopinom šećera » 
kuhaj 20 minuta pri 90° C. 

Na takav način možeš prirediti i sve vrste šljiva. Za sve vrste 
prokuhaj na jednoj litri vode Vi —% kg šećera. Ukoliko želiš prire¬ 
diti kompot od oguljenih šljiva prelij ih vrelom vodom i ocijedi. 
Tada ćeš ih lakše guliti. Inače postupaj kao i sa neoguljenim šlji¬ 
vama. 

860. Trešnje. Trešnje, šećer i mirodije. 

Operi zrele, još tvrde trešnje, odstrani im peteljke i tijesno ih 
složi u bocu. Bocu s vremena na vrijeme malo potresi. Dodaj klin¬ 
čića, malo cimeta i nalij ih kuhanom i ohlađenom rastopinom še¬ 
ćera. Razmjer: jedna litra vode i 10—40 dkg šećera. Staklenke za¬ 
tvori L kuhaj u pari 20 minuta pri 85° C. 

Na isti način priredi i kompot od višanja, samo ih nalij s jače 
zaslađenom, prokuhanom vodom. 

861. Grožđe. Grožđe i šećer. 

Izaberi posve zdrave ne previše zrele grozdove, operi ih i 
ocijedi. Nabodi svaku bobicu čačkalicom na 2—3 mjesta. Složi u 
staklenke čitave grozdove, ili ih razreži u manje dijelove. Ni u kojem 
slučaju ne otkidaj bobice od stapke, jer pri tome gube i suviše soka. 
Napunjene staklenke nalij prokuhanom, zaslađenom rastopinom 
šećera. Razmjer: jedna litra vode i Vi — Vz kg šećera. Kuhaj 20 mi¬ 
nuta pri 80° C. 

862. Jagode. Jagode i šećer. 

Operi u hladnoj vodi zrele i probrane jagode. Složi ih u sta¬ 
klenke i svaki kg jagode pospi s Vi kg šećera u prahu. Ostavi ih 
stajati preko noći, da se slegnu. Slijedeći dan napuni do vrha sta¬ 
klenke jagodama, zatvori ih i polako kuhaj 20 minuta pri 75° C. 

Ili: stavi u posudu probrane, oprane i ocijeđene jagode, prelij 
ih šećernom rastopinom i ugrij na štednjaku, ali pazi da ne zakipe 
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1. Torta od piškota nadjevena kremom 
od vanilije 

2. Ukusno ukrašena torta od oblata 

3. Biskvitna kugla punjena tučenim slat¬ 
kim vrhnjem s ocaklinom od čokolade 

4. Hladna riža skuhana u mlijeku, pomi¬ 
ješana sa slatkim tučenim vrhnjem i 
ukrašena ukuhanim voćem 

5. Punč torta s ocaklinom, ukrašena 
ušećerenim voćem 

6. Torta od badema presvučena ocaklinom 
od limuna 


Zatim ih ostavi, da se ohlade. Ohlađene jagode složi u staklenke, 
prelij ih šećernom vodom, u kojoj si ih grijala. Staklenke zatvori. 

863. Borovnice. Borovnice i šećer. 

Zrele, probrane i oprane borovnice složi u staklenku i posipaj 
šećerom. Na 1 kg borovnica uzmi 10—40 dkg šećera. Nemoj 
dodavati vodu, jer pri kuhanju sarne izlučuju dovoljnu količinu te¬ 
kućine. Kuhaj ih 20 minuta pri 80° C. Borovnice se preporučuju 
kod bolesnika na želucu i crijevima. 

864. Maline i kupine. Maline ili kupine i šećer. 

Pripremi ih na isti način kao i jagode. Možeš ili slagati u sta¬ 
klenke i posipavati šećerom ili ih polako grij u rastopini šećera, a 
potpuno ohlađene stavi u staklenke. Rastopinu još malo kuhaj, da 
se zgusne. Obično se uzima %,— Vz kg šećera na 1 kg ploda. Kuhaj 
ih 20 minuta pri 75° C. Maline su vrlo osvježavajući kompot za bo¬ 
lesnike. 

865. Ribiz. Ribiz i šećer. 

Zrele i krupne bobice ribiza dobro očisti, ako je potrebno 
operi, zatim ih dobro ocijedi. U staklenku ih možeš slagati sirove.i. 
zaliti prokuhanom i ohlađenom rastopinom šećera, ili ih možeš prije 
na umjerenoj toplini u rastopini šećera grijati i zatim ohlađene sta¬ 
viti u staklenku. Za ribiz se obično uzima Vć—1 kg šećera na jednu 
litru vode. Kuhaj 15—20 minuta pri 75—80° C. Ribiz se preporučuje 
ljudima, koji trpe od probadanja u udovima. 

866. Sipak. Sipak i šećer. 

Naberi veće, mesnate, zrele, ali još tvrde šipke (plod divljih 
ruža), pažljivo ih raspolovi i odstrani koštice zajedno sa dlačicama. 
Zatim ih operi i ocijedi. Na 1 kg šipka uzmi 1 /4—% kg šećera. Polij 
• g a jednom litrom vode i stavi na štednjak, da malo prokipi i da se 
očisti. Zatim u rastopinu šećera istresi pripremljeni šipak i pažljivo 
kuhaj tako dugo, dok bobice smekšaju. Tada ostavi da se ohladi i 
hladan šipak stavi u staklenke i zalij rastopinom u kojoj se kuhao. 
Kuhaj ga u pari oko 10—15 minuta pri 85—90° C. Sipak se prepo¬ 
ručuje ljudima, koji kašlju. 

867. D r e n a k. Drenak i šećer. 

Jako zrele, ali'-još tvrde i očišćene bobice od đrenka stavi u 
staklenke. U svaku staklenku stavi po 1 klinčić i malo cimeta. Zalij 
prokuhanom i ohlađenom rastopinom šećera. Razmjer: na 1 kg 
ploda l A — V 2 kg šećera. Zatim staklenke zatvori i kuhaj u pari 
15—20 minuta pri 85° C. 

Pripremljene bobice od drenka možeš politi vrućom vodom, i 
odmah ocijediti. Na 1 kg uzmi 30—70 dkg šećera, polij ga jednom 
litrom vode. a kad se na štednjaku malo zgusne, metni u nj 
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ocijeđeni plod od drenka i kuhaj polako oko % sata, zatim ostavi, 
da se ohladi. Drugi dan ocijedi drenak i rastopinu šećera jos je- 
damput prokuhaj i opet polij po drenku. To ponovi dvaput, a zatim 
ga možeš staviti u obične staklenke, zavezati i spremiti. 

Ako nabereš vrlo zreo drenak, možeš očistiti i slagati u sta¬ 
klenke tako, da staviš red drenk*, red šećera i t. d. Najgornji sloj 
mora biti šećer. Na 1 kg drenka stavi % kg šećera. Napunjenu sta¬ 
klenku sveži, i stavi na sunce ili kakovo drugo toplo mjesto. Teku¬ 
ćina, koju dobijemo od šećera i drenka vrlo je ukusan čaj i prep <- 
ručuje se bolesnicima na želucu. Isto tako se preporučuje i gore na¬ 
vedeni kompot. 

868. Smokve. Smokve i šećer. 

Još tvrde, zrele smokve prokuhaj u malo zaslađenoj vodi, zatim 
ih istresi na sito, da se ocijede. Vodu možeš upotrebiti za kakav 
slatki umafc ili kompot. Ocijeđene smokve stavi u staklenku i zalij 
prokuhanom i ohlađenom rastopinom šećera. Razmjer: !4 — Vz kg 
šećera na jednu litru vode. Zatim pokrij i kuhaj u pari 15 20 mi¬ 

nuta pri 85—90° C. Nakon dva- dana valja smokve još jedamput 
prokuhati. 

869. Jagode od bazge. Jagode od bazge, šećer i mirodije. 

Naberi i proberi zrele bobice od bazge. Na 1 kg bobica uzmi 

10—15 dkg šećera i polij s toliko vode, da se rastopi. Zatim istresi 
u nj jagode, namiriši cimetom, dodaj klinčiće i koricu od limuna 
i sve skupa polagano grij. Zakipjeti ne smije. Ako ti se čini, da će 
zakipjeti, stavi sve skupa na hladno, da se ohladi. Zatim stavi kom¬ 
pot u staklenke, zaveži i kuhaj u pari 20 minuta pri 75—80° C. Bo¬ 
bice od bazge vrlo su ljekovite, uzimaju se protiv kašlja i grčeva 
u trbuhu. 

870. Rabarbara. Rabarbara i šećer. 

Mlade, još ne potpuno dorasle peteljke od rabarbare operi, 
oguli, izreži na kocke i kuhaj u rastopini šećera tako dugo, dok 
ne smekšaju. Priredi rastopinu šećera od 15—25 dkg šećera s jednom 
litrom vode. Ohlađenu rabarbaru složi u staklenke i zalij rastopi- 
nom, u kojoj si kuhala rabarbaru. Kompot od rabarbare je vrlo 
ukusan, a sličan je kompotu od jabuka. 

871. Dinje. Dinja i šećer. 

Dinju oguli, odstrani joj sjeme i izreži na kocke. Stavi kockice 
u porcelansku ili glinenu posudu i pospi šećerom. Razmjer: V 4 N—V 2 
kg šećera na 1 kg dinje. 

Tako pripravljene dinje ostavi da stoje preko noći. Drugi dan 
ih stavi u staklenku i zalij sokom, koji su dinje pustile. Zatvor; 
staklenku i kuhaj % sata pri 100° C. 


Na isti način možeš pripremiti i buče. Kompotu od buča dodaj 
malo cimeta, klinčića, koricu od limuna i naranče. 

872. Zeleni orasi. Zeleni orasi, šećer i mirodije. 

Naberi zdrave, zelene, tek toliko dorasle orahe, kojima se jedva 
nazrijeva jezgra. Malo ih nabodi čačkalicom, stavi u posudu, nalij 
na njih čistu vodu i ostavi da stoje 1 dan. Di’ugi dan odlij vodu 
i nalij čistu. To ponavljaj toliko puta, da orasi pocrne, što 
traje oko 14 dana. Na taj način orasi izgube gorčinu. Zatim ih 
stavi u ključalu vodu, u kojoj neka kipe tako dugo, dok ne postanu 
mekani. Kuhane orahe istresi na sito, da se dobro ocijede. Međutim 
prokuhaj 1 kg šećera s jednom litrom vode. Kad šećer zakipi, od¬ 
strani s njega pjenu, a u kipuću rastopinu stavi 1 kg ocijeđenih ora¬ 
ha. Ostavi da malo kipe. Zatim stavi sve skupa na hladno mjesto, 
da se ohladi. Drugi dan ocijedi orahe, rastopinu prokuhaj i nalij na 
orahe. To ponavljaj 5 dana. Kad posljednji put kuhaš šećer, pro¬ 
kuhaj u njemu i orahe. Tada im dodaj malo cimeta, klinčića, korice 
od limuna i naranče, što poboljšava ukus. Kad se opet ohladi, metni 
sve zajedno u staklenke. Zatvori i kuhaj u pari 20 minuta pri 100“ C. 
Ako se kod svakodnevnog prekuhavanja rastopina šećera previše 
zgusne, možeš joj prema potrebi dodavati vode i šećera. Tako pri¬ 
ređeni kompot jako je ukusan i ljekovit. 

873. Kesten. Kesten i šećer. 

Lijepo krupno kestenje oguli i prokuhaj u čistoj vodi tako, da im 
možeš odstraniti unutarnju kožicu. Zatim ih kuhaj u čistoj vodi, da 
postanu mekani: vodi dodaj mdlo soka od limuna. Na 1 kg kestena 
uzmi V 2 —1 kg šećera i polij ga jednom — 1 V 2 litre vode. Kad šećer 
zakipi i kad se očisti, dodaj mu malo soka od limuna i stavi u nj 
kuhane i ocijeđene kestene. U rastopini šećera neka kesten samo 
prokipi, zatim ga ostavi da se ohladi i tek potpuno ohlađeni metni 
u staklenku. Staklenke dobro zatvori i kuhaj u pari 20 minuta 
pri 80° C. 

KONZERVIRANJE BEZ KUHANJA 

874. Spremanje jagoda za zimu. Zrelim, očišćenim 
šumskim jagodama dodamo jednaku količinu šećera. Zatim ih u 
porcelanskoj ili emajliranoj posudi miješamo neprekidno najmanje 
tri sata, tako da se jagode potpuno stope sa šećerom u pjenastu, 
gustu, žitku kremu. Miješati valja sve dok krema ne postane bjel¬ 
kasta, izrazito pjenasta i gusta. Miješamo li dulje od 3 sata, jagode 
će biti bolje! 

Tu smjesu sipamo u staklenke, zavežemo pergament-papirom 
ili celofanom. Prije upotrebe valja staklenke namakati u čistoj vodi 


najmanje 24 sata. Ma da su jagode potpuno sirove, one se ne će po¬ 
kvariti, nego će očuvati svoj prirodni miris preko cijele zime. Ne 
kvare se ni kada staklenku otvorimo. Ne puni staklenke do vrha, 
jer jagode kasnije nešto uzrastu. Ukoliko se poslije nekoliko dana 
papir malo nadme, ništa ne smeta. 

875. Ka j si j e. Lijepe, zrele i oguljene kajsije priređuju se na 
isti način kao i jagode. 

376. Maline i kupine možeš spremiti za zimu na isti način. 

877. Sirovi sok od ribiza. Zrelim ribizima pomoću vilice 
etrgni bobice, dobro ih operi i ostavi da se ocijede. Zatim ih propa¬ 
giraj. Na 1 kg soka uzmi 1,5 kg šećera u prahu i neprekidno miješaj 
2 sata. Kada sok naliješ u boce, začepi ih novim, prokuhanim čepo¬ 
vima, priveži špagom i zalij parafinom. 

878. Sok od limuna 

Limunima pažljivo oguli, najprije debelu, a zatim i bijelu ko¬ 
žicu. Bijela je kožica gorka. Tako pripremljene limunove izrezi na 
kolute, a koru na rezance. Uzmi istu težinu šećera, pa u čistu sta¬ 
klenku stavljaj naizmjenično kolute limuna i šećer. Posljednji sloj 
mora da bude sloj šećera. Takav sok pripremi za dane kada ne mo¬ 
žeš kupovati limun. To je ujedno odličan nadomjestak za svježe 
limunove. 

879. Sirovi sok od naranče. Pripremaj na isti način kao 
i sok od limuna, samo stavi među naranče jedan ili 2 limuna. 

880. Kora od naranče sa šećerom i konjakom. 
Oguli naranču, koru isjeckaj i stavljaj u staklenku sloj kore i sloj 
šećera. To ponavljaj sve dotle, dok ne složiš svu koru. Povremeno 
zalij konjakom ili dobrom rakijom. Zatim staklenke zaveži i skloni. 
Od tako pripremljene kore imat ćeš za nekoliko tjedana odličan 
dodatak uz čaj, kompot, razne kreme ili pecivo. Još su bolje kore 
od mandarina od kojih možeš prirediti liker. U tom slučaju dodaš 
kori kuhani šećer i rakije ili čistog alkohola razrijeđenog s vodom. 

881. Kora od limuna sa šećerom. Limunu oguli gornji 
tanki sloj kore, sitno je isjeckaj i složi u staklenku. Slažeš naizmje¬ 
nično sa šećerom. Na vrhu mora biti šećer. Napunjenu staklenku 
zaveži celofanom i spremi. Na taj način uvijek imaš pri ruci koru 
od limuna za pecivo, jela, za čaj i t. d. 

882. Konzerviranje voća u octu. S octom možemo 
prirediti sve vrste voća. Voće pripremimo kao za kompote. Za 1 kg 
očišćenog voća potreban je 1 kg šećera, koji prelij sa Vi —% litre 
vode. To prokuhaj i nadolij s jednom litrom vinskog octa. U šećer 
stavi koru od limuna, komadić cimeta i nekoliko klinčića. Te do¬ 
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datke možeš uvezati u tanku, cistu krpicu, da bi ih nakon kuhanja 
lakše odstranila. Kada prokuha, vrelu rastopinu nalij na voće, koje 
moraš imati pripremljeno u čistoj, najbolje porcelanskoj ili sta¬ 
klenoj posudi. Voće ni u kom slučaju ne smije doći u dodir sa že¬ 
ljezom, pa ga zato čisti i reži nožem koji ne rđa. 

Kada si voće prelila rastopinom, ostavi da stoji 24 sata, ili ba¬ 
rem preko noći. Zatim voće stavi na cjediljku da se ocijedi, a sok 
ponovno prokuhaj. Stavi voće u vrelu rastopinu i tako kuhaj. Kada 
se voće napola smekša, stavi ga u staklenke, a sok i nadalje kuhaj, 
dok se prilično ne zgusne. Kada se donekle ohladi, nalij ga na voće. 
Kada se potpuno ohladi, staklenke zaveži i spremi. 

883. Drugi način pripremanja voća s octom 

Najprikladnije je voće s košticama. Na 1 kg očišćenog voća stavi 
Vi kg šećera i onoliko dobrog vinskog octa, koliko ti je potrebno da 
preliješ voće, koje si složila u staklenku. Krupnije voće (breskve) 
razreži na dva ili četiri dijela. Oprano i ocijeđeno voće stavljaj u 
staklenke. Između voća sipaj šećer, pa zatim sve zalij octom. Sta¬ 
klenke zaveži i stavi na sunčano mjesto. Nakon 8 dana odlij ocat i 
prokuhaj ga. Pri tome dodaj mirisa, kao što je gore rečeno. Ohla¬ 
đenu rastopinu ponovno prelij na voće, a tada zaveži staklenke i 
ostavi ih nekoliko tjedana na sunčanom mjestu. Konačno ih pohrani 
u smočnicu. 

834. Šljive u zaslađenom octu. 3 kg zrelih šljiva, 1 kg 
šećera, jedna litra vinskog octa, cimet i klinčići. 

Zrele i zdrave šljive izvaži, obrisi čistom krpom i svaku iz- 
bockaj čačkalicom. Položi ih u oprane staklenke. Skuhaj šećer i ocat. 
Za vrijeme kuhanja skidaj pjenu, koja izbija na površinu. Dodaj 8 
gr cimeta i 5 klinčića i ostavi, da još malo prokuha. Još vrući sok 
ulij na pripremljene šljive, i ostavi da stoje 1 dan. Šljive moraju 
biti prekrivene tekućinom. Slijedećeg dana još jednom sve zajedno 
prokuhaj. Pazi da vrije polagano, da se šljive ne bi raskuhale. Zatim 
stavi u staklenke, pa kada se potpuno ohlade, zaveži ih i spremi. 

885. Kruške u zasla đ,e nom octu. 2 kg krušaka, jedna 
litra vinskog octa, % kg šećera, cimeta i klinčića. 

Dobre kruške kakve inače upotrebljavamo za kuhanje 
kompota, razreži na dva ili četiri komada. Oljušti ih, odstrani im 
koštice i izvaži. Kruške moraju biti dovoljno zrele, ali još uvijek 
tvrde. Ocat i šećer prokuhaj, pa dok je još vrelo, nalij na pripre¬ 
mljene kruške. Dodaj mirisa, pa sve skupa prokuhaj, da se kruške 
omekšaju, a zatim ih izvadi iz tekućine. Stavi ih na cjediljku ili re¬ 
meto da se ocijede. Sok, koji su ispustile kruške, ulij natrag u sok u 
posudi, pa sve skupa kuhaj još neko vrijeme, dok se sok ne zgusne. 
Zatim kruške složi u staklenke i zalij ohlađenim sokom. Kada se 
potpuno ohlade, zaveži ih i spremi. 
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KONZERVIRANJE POVRĆA ZA ZIMU 

Domaćica mora nastojati da zimi, kada nema svježe hrane ;z 
vrta, ima ne samo zelja i repe, već i raznog povrća, koje je u vri¬ 
jeme sezone pripremila i konzervirala za upotrebu u zimskim mje¬ 
secima. Potrebno je, da svojoj porodici ili abonentima nudi i u zim¬ 
skim mjesecima čim više hrane sa vitaminima, tako, da njezina ku¬ 
hinja ne bude pružala samo jednoličnu hranu bez promjene i bez 
velikog izbora. To se može postići bez velikih troškova i bez velikog 
napora. 

Povrće možemo konzervirati na više načina. 

Prvi je način konzerviranje povrća ukuhavanjem u patent¬ 
nim staklenkama, na isti način kao što činimo kod kuhanja kompota. 
Povrće, koje kanimo konzervirati mora biti svježe. Posuđe, koje pri 
tome upotrebljavamo mora biti čisto, na njemu ne smiju biti nikakve 
masne mrlje! Voda, kojom zalijevamo u staklenke složeno povrće, 
mora biti malo slana, prokuhana i opet ohlađena. Sve ostalo je isto 
kao i kod pripremanja kompota. 

Tako ukuhano povrće upotrebljavaj kao i svježe. 

Drugi, više raširen način je konzerviranje povrća u octu. Taj 
način pripremanja naveden je u uputama. U octu pripremljeno po¬ 
vrće upotrebljavaj obično kao salatu uz meso. 

Treći načinje konzerviranje povrća u slanoj vodi i soli. Taj 
način je najjednostavniji, a u isto vrijeme i najrašireniji. Domaći¬ 
cama se preporučuje, da konzerviraju povrće u pari. 

886. Mahune. Naberi izrasle, mlade mahune (žute ili zelene), 
ali samo takove, koje još nemaju zrna. Očisti ih, operi i ocijeđene 
stavi u slanu, ključalu vodu. Na jednu litru vode stavi približno 
jednu žličicu soli, i ostavi da kipe 5 minuta, ako su jako mlade, 
nešto starije kuhaj 10 minuta. Zatim ih ocijedi, složi na čisti ubrus 
ili na drveno sito, da se ocijede i ohlade. Zatim prokuhaj slanu vodu 
i stavi je da se ohladi. Ohlađene.mahune lijepo složi u dobro oprane 
staklenke širokog grla. Kad ih napuniš, zalij ih već prije prokuha¬ 
nom slanom vodom. Pažljivo ih zatvori i kuhaj u pari 1 i Vz sata 
pri 100° C. Preporučuje se, da ih nakon nekoliko dana ponovo pro¬ 
kuhaš, ali onda je dosta da se kuhaju samo Vss sata pri 100° C. Ovako 
kuhane mahune slične su svježima. Od njih se može prirediti salata, 
ugrijane možeš zamastiti i t. d. Ukuhati možeš i na rezance izrezane 
mahune, koje priredi kao varivo sa zaprškom. 

887. Narezane mahune s rajčicama i zelenom 
paprikom. Mahune očisti, operi i izrezi na rezance. Zelenu pa¬ 
priku operi, odstrani joj sjeme i isto tako izreži na rezance. Zrele, 
svježe rajčice stavi na tren u kipuću vodu, da ih možeš oguliti, od¬ 


strani im sjeme i razreži ih. U dobro pocakljenu posudu stavi malo 
masti, ili što je bolje — ulja. Na tome proprži na listiće izrezani luk, 
malo zdrobljenoga češnjaka i pripremljene zelene mahune. Malo ih 
posoli, promiješaj, pokrij i neko vrijeme pirjaj. Nakon nekog vre¬ 
mena dodaj pripremljenu papriku. I nju pirjaj, a zatim dodaj pri¬ 
premljene rajčice. Od svakog uzmi količinu po volji. Kad je već sve 
skoro mekano, stavi na stranu da se ohladi. Hladno stavi u staklenke, 
a tome možeš dodati i komade pečenog pileta. Napunjene staklenke 
pažljivo zatvori i kuhaj u pari 15—20 minuta pri 90—95° C. 

Prije upotrebe stavi staklenku u lonac s mlakom vodom, koji 
metni na kraj štednjaka, da se polako ugrije. Kad se je dovoljno 
ugrijalo, otvori štaklenku i istresi sadržaj u zdjelu. Ponudi uz razne 
vrste mesa ili kao samostalno jelo uz jaja pečena na oko. 

888. Mahune s rajčicama. Izreži na rezance mlade ma¬ 
hune i stavi ih na ulje ili mast, na kojoj si propržila malo luka izre¬ 
zanog na listiće. Dodaj i malo češnjaka. Mahune posoli, promiješaj 
i pirjaj. Nakon nekog vremena dodaj mahunama oguljene i na plo¬ 
ške izrezane crvene rajčice, kojima si odstranila sjeme. Sve zajedno 
još neko vrijeme pirjaj, zatim makni sa štednjaka, metni u staklenke, 
koje pažljivo zatvori. Kuhaj u pari 20—30 minuta pri 90—95° C. 

889. Zelena paprika s rajčicama. Stavi malo ulja 
u dobro pocakljenu posudu i dodaj mu malo na listiće narezanog 
luka. Kad luk počne žutjeti, dodaj očišćenu i na rezance izrezanu pa¬ 
priku i pirjaj je neko vrijeme. Tada dodaj očišćene crvene rajčice. 
Posoli i sve skupa pirjaj. Zatim ostavi da se ohladi i ohlađeno stavi 
u staklenke. Radi i kuhaj kako je već prije spomenuto. Kod svih tih 
uputa uzmi količine po volji. 

898. Cijele rajčice. Operi i nabodi čačkalicom vrlo zrele, 
ali još tvrde, male rajčice. Složi ih tijesno jednu uz drugu u staklenke 
i zalij prokuhanom, slanom i ohlađenom vodom. Staklenke zatvori i 
kuhaj u piri 40 minuta pri 90° C. Upotrebljavaj ih kao svježe. 

891. Sok o d rajčica. Očisti i operi veoma zrele rajčice, stavi 
ih u dobro pocakljenu posudu, ostavi na rubu štednjaka, da se po¬ 
lako smekšaju i puste sok. Kad postanu mekane ocijedi ih, propa- 
siraj i nalij zajedno sa sokom u patentne staklenke ili u obične boce 
od % litre. Začepi ih novim, prokuhanim čepovima. Dobro je, ako 
na čep staviš komadić opranog mjehura. Na svaki način zaveži čep 
jakom špagom. Zatim kuhaj boce u pari 15—20 minuta pri 90—95° C. 
Možeš kuhati i nezačepljene boce, ali ih moraš još vruće začepiti i 
spremiti. 

Vodu, koju si dobila od kuhanih rajčica, možeš ukuhati i u bo¬ 
cama ili je odmah upotrebi za zalijevanje variva i mutnih juha. 


893 Marmelada od rajčica. Propasirani sok od rajčica 

možeš kuhati na štednjaku kao marmeladu. Gustu marmeladu me 

.. staklenke sa širokim grlom, zatvori i kuha] u pari kao sto ]e ve„ 
„ore navedeno. Ako soku od rajčica dodaš šećera i kuhaš ga kao mar¬ 
meladu, dobit ćeš ukusnu marmeladu od rajčica Mozes je upo re~ 
biti za umak od rajčica ili je namaži djeci na kruh. 

893 Sok od rajčica sa s a 1 i c i 1 o m. Očišćene rajčice 
kuhaj toliko vremena da puste vodu, zatim ih propasiraj, sok i^vaz, 
i uzmi na 1 kg soka 1 gram salicila. Sok promiješa], nali] u boce, 

dobro začepi i spremi. 

894. Z e 1 e n i g r a š a k. Oljušteni zeleni grašak, proberi i operi, 
i zatim sa stavi (3—5 minuta) u slanu kipucu vodu ili ga kuha] ne¬ 
koliko minuta 'u pari. Prokuhani grašak ocijedi, pohj_ hladnom 
vodom, ostavi da se ocijedi i brzo ohladi Ohlađeni § ra . sa1 ^ 
staklenku i polij već prije kuhanom malo osoljenoni i ohiađen ^ 
vodom. Zatim staklenke pažljivo zatvori i kuha] u pari 1 sat pn 
100° C. Tako pripremljeni grašak možeš upotrebni za salatu, varivo, 
juhu, rižoto i t. d. Grašak, koji je rastao na svježe pognojeno] zemlj , 
nije dobar z.a ukuhavan]e. 

895. Konzerviranje soka od rajčica. Zdrave i 

zrele rajčice dobro operi. Zatim ih raspolovi, odstrani im sjeme 
tekućim,, i očišćene samelji kroz sitoj za mljevenje mesa. FM« 
ih u poklopljenu posudu i ostavi da kuhaju 10—15 minuta. Dok 1 
haju, promiješaj ih više puta. 

Prije toga priredi odgovarajući broj običnih boca, po mogućno¬ 
sti sa širokim grlićima. Pažljivo ih operi u vreloj vodi i osusi. Kada 
su rajčice prokuhale, lijevaj ih u dobro zagrijane boce Pri tome *e 
služi kuhačom i odgovarajućim lijevkom. Sok mora biti sto vreli] 
kada ga sipaš u boce. Napunjene boce odmah zatvori komadima cri¬ 
jeva, koje dobro napni preko otvora i s tankom špagom zavezi. U 
tu svrhu dobit ćeš od mesara crijeva za kobasice. Prije no sto m 
upotrebiš, izrezi crijeva na odgovarajuće komade i operi ih u toploj, 
ali ne prevrućoj vodi, da se crijevo ne bi skupilo. Nakon sto si to 
učinila, pripremi sanduk koji iznutra obloži perinom ili gunjem 
tako da boce ostanu što dulje tople. Zato sanduk odmah prekri] cim 
u njega staviš boce. Time ćeš uništiti gljivice i bakterije, koje su 
prodrle u sok za vrijeme lijevanja u boce. Tako se vrsi takozvana 

»sterilizacija«. 

Nakon 24 sata izvadi boce ispod perine i stavi ih u taman, hla¬ 
dan i suh prostor. Pazi, da u taj prostor ne dopru mušice ili moljci 
koji bi mogli pregristi crijevo. Sok je pravilno ukuhan, ako se cri¬ 
jevo dobro pripije uz bocu i ako je preko otvora dobro napeto i 
uvučeno. 




Boce redovno pregledavaj svakih nekoliko dana. Ako crijevo 
ostane napeto i uvučeno, sterilizacija je dobro uspjela i sadržina se 
ne će kvariti. Ukoliko se crijevo izboči, znak je da će uskoro nastu¬ 
piti vrenje, ili da ćemo na površini soka zapaziti plijesan. Takove 
boce ponovno prokuhaj i zatvori na isti način kao i prvi put 

Tako priređen sok od rajčica nema u sebi soli, dodatnih kiselina 
i njemu nije potreban salieil. Odlično je piće za djecu u zimskim da¬ 
nima i služi nam kao sirovina za pripremanje hrane bolesnicima. Ima 
isti ukus kao i svježe rajčice. Na potpuno isti način možeš konzer¬ 
virati borovnice, kupine i druge sočne plodove (uz dodavanje šećera, 
prema ukusu). 

896. Cvjetača. Za konzerviranje uzmi uvijek bijelu cvjetaču. 
Ako hoćeš da konzerviraš cijelu cvjetaču, tada uzmi niske i široke 
staklenke ili cvjetaču raskomadaj u cvjetove. Ako se među cvjeto¬ 
vima nalaze zeleni listići odstrani ih, a cvjetaču prokuhaj u slanoj 
vodi. Neka 5 minuta kipi, zatim je ocijedi i metni na sito ili cjedilo 
da se ohladi. Ohlađenu cvjetaču stavi u staklenke, tako da cvjetići 
budu okrenuti na vanjsku stranu, a stabljike prema sredini staklen¬ 
ke. Staklenka ne smije biti previše puna. Zatim cvjetaču nalij sla¬ 
nom, prokuhanom, ohlađenom vodom. Rubove, obručiće i poklopce 
dobro obrisi. Zatvori staklenku, a zatim je kuhaj u pari % sata pri 
100° C. Za dva dana ponovno je kuhaj 20 minuta pri 100° C. Tako 
pripremljenu cvjetaču upotrebljavaj kao i svježu. 

897. Šparge. Tek ubrane, po mogućnosti debele šparge operi 
i na donjoj tvrdoj strani ostruži. Stavi odmah svaku u hladnu slami 
vodu, da ne potamni. Na krajevima ih odreži, da budu ravne, zaveži 
u snopiće i to tako, da svežeš manje zasebno, a velike zasebno. Tada 
ih metni u čistu hladnu vodu i ostavi u njoj približno 1 sat. Za to 
vrijeme vodu više puta mijenjaj. U dobro pocakljenoj posudi pro¬ 
kuhaj malo slane vode. U kipuću vodu metni u snopiće svezane 
šparge, tako da glavice gledaju iz vode. Ostavi da 2—3 minute kipe, 
zatim položi cijele u vodu, pokrij ih i ostavi da još 2—3 minute kipe. 
Zatim šparge pažljivo ocijedi, polij hladnom vodom i ostavi da se 
dobro okapaju. Dobro ocijeđene i ohlađene šparge meći u staklenke 
tako, da stoje na glavicama. Nalij ih prokuhanom i ohlađenom sla¬ 
nom vođom, zatvori i kuhaj u pari 1 sat pri 100° C. Za nekoliko da¬ 
na prokuhaj ih opet pri istoj temperaturi, ali kuhaj samo 20 minuta. 
Kod ukuhavanja šparga potrebna je velika pažnja, jer se rado po¬ 
kvare. 

898. Špinat. Naberi dorasli, ni prestari, ni premladi špinat. 
Listiće dobro očisti i operi.' Očišćeni i ocijeđeni špinat prokuhaj u 
slanoj, kipućoj vodi. Dok špinat kipi, ne pokrivaj ga. Kad je kuhan 
ocijedi ga, polij hladnom vodom, istisni i sitno isjeckaj nožem. Stavi 
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ga u staklenke, zatvori i kuhaj u pari 1 sat pri 100° C. Za tn dana 
kuhaj ga ponovno kod iste temperature, ali samo /4 sata. 

899. Gljive. Ukuhavati možeš sve vrste jestivih gljiva, ali 
moraju biti mlade, svježe i bez crva. Veoma male, još tvrde gl]ive, 
na pr. vrganje, možeš ostaviti cijele, možeš ih raspoloviti ili izreza 
na kocke ili listiće. Očišćene gljive odmah meći u svježu vodu, kojoj 
si dodala malo soka od limuna ili malo soli. To čini zato, da gljive 
održe lijepu boju. U prikladnu, dobro pocakljenu posudu metni prst 
visoko vode, posoli'je, kapni u nju malo soka od limuna i dodaj malo 
papra. Stavi na štednjak, a kada zakipi, istresi u nju pripremljene 
gljive, pokrij ih i pari 10—15 minuta. Zatim ostavi, da se ohlade. 
Potpuno ohlađene gljive stavi u staklenke i nalij sokom u kojem 
su se parile. Ako bi soka bilo premalo, dodaj prokuhanu i ohlađenu 
slanu vodu. Zatvorene staklenke kuhaj u pari A sata pri 100 U Za 
dva dana kuhaj ih opet 20 minuta pri istoj temperaturi. Kuhane glji¬ 
ve ne izgube svoj okus. Upotrebljavaj ih kao svježe. 


900. Krastavci u octu. Krastavci, ocat, sol, krupni papar, 
kopar, češnjak i kozjak. 

Naberi manje, zelene krastavce, dobro ih operi i osuši. Zatim ili 
dobro posoli i ostavi da stoje 1 dan. Za to vrijeme ih jedamput pre- 
složi i potresi, da se sol jednakomjerno raspodijeli. Skuhaj vinskog 
octa, metni u njega nekoliko zrna soli, a kad zakipi, ostavi ga da se 
potpuno ohladi. Posoljene krastavce obriši i tijesno složi u staklenke 
sa širokim grlom ili u glinenu posudu. Između njih metni nekoliko 
režnjića češnjaka, oguljeni kozjak ili manji, napola^prorezani luk. 
Dodati možeš i zelene paprike, nekoliko kolutića očišćenog hrena, 
nekoliko zrna cijelog papra i kopra. Kad je staklenka puna, nalij na 
krastavce toliko prokuhanog i ohlađenog octa, da budu vodom po¬ 
kriveni. Zatim ih zaveži pergamentom i spremi. Ako krastavci upiju 
ocat, nalij ih prokuhanim i ohlađenim octom. 

901. Mali krastavci u octu. Krastavci veliki kao prst, 
ocat, sol i dodaci prema ukusu. 

Male, jedva kao prst velike krastavce, operi, ocijedi i ostavi, da 
se dobro osuše. Zatim ih dobro posoli i ostavi u soli 1 dan. Za to vri¬ 
jeme ih jednom promiješaj, da budu svi jednako slani. Zatim ih is¬ 
tresi na sito ili cjedilo, da se dobro ocijede. Ocijeđene krastavce metni 
u zdjelu i polij kipućim octom tako, da krastavci budu pokriveni, 
a onda ih ostavi da se u octu ohlade. Prokuhaj ocat, malo ga posoli, 
dodaj listić lovora, nekoliko zrna cijelog papra i stavi na stranu, da 
se ohladi. Ohlađene krastavce složi tijesno u prikladnu staklenku sa 
širokim grlom. Na dno staklenke stavi najprije nekoliko listića vi¬ 
nove loze, malo papra. Tada složi red krastavaca, dodaj oguljenog 
kozjaka ili luka, a prema ukusu i zelene paprike, pehtrana i kopra. 



To ponavljaj tako dugo, dok staklenku ne napuniš. Na vrh metni 
opet nekoliko listića loze, a poprijeko položi nekoliko čistih daščica, 
da se krastavci u octu ne dižu. Tako priređene krastavce nalij pro¬ 
kuhanim i ohlađenim octom. Tada staklenke zaveži i pohrani. 

902. Oguljeni krastavci u octu. Dorasli krastavci, sol, 
ocat, paprika, papar i kozjak. 

Možeš upotrebiti već potpuno dorasle i žute krastavce, koje 
oguli, a možeš ih i razrezati u 4 dijela ili na kriške. Odstrani im 
sjeme. Zatim ih posoli i ostavi da stoje 24 sata. Za to vrijeme neko¬ 
liko ih puta promiješaj, da budu jednako slani. Zatim istisni iz njih 
vodu, i obriši čistim ubrusom. U dobro pocakljenoj posudi skuhaj 
ocat, dovoljno ga posoli, dodaj mu nekoliko zrna cijelog papra, malo 
kozjaka, malo paprike i po volji komadić glavičice. U taj ocat stavi 
toliko priređenih krastavaca, da nastane gusta smjesa. Tada stavi 
posudu s krastavcima na štednjak i ostavi da sve zajedno zakuha. 
Ako su krastavci izrezani na veće kriške, ostavi ih da kipe 5 minuta. 
Ako su komadići manji, onda ih ostavi da samo zakipe. Tada ih 
skloni sa štednjaka i ostavi da se u octu ohlade. Zatim sve zajedno 
složi u staklenku i nalij octom. Staklenku zaveži i spremi. 

903. Izrezani krastavci u octu. Dorasli krastavci, sol, 
ocat, luk i papar. 

Krastavce' oguli, naribaj kao obično, posoli i ostavi poso¬ 
ljene, najbolje preko noći. Zatim ih dobro istisni i pospi s lukom, 
koji si izrezala na listiće. Pospi ih paprom i promiješaj. Prokuhaj 
ocat, malo ga posoli i dodaj nekoliko zrna cijelog papra. Kad se ocat 
ohladi, stavi krastavce u staklenku ili u glineni lonac i polij ih ohla¬ 
đenim octom. Ocat neka pokrije krastavce. Zaveži staklenke perga¬ 
mentom i spremi. 

904. B u č e u octu. Buče, sol, ocat i kim. 

Oguli jestivu buču i naribaj je kao repu. Pospi je kimom, posoli 
i polij octom. Promiješaj i ostavi da nekoliko sati stoji. Za to vrije¬ 
me skuhaj jaki ocat, malo ga posoli i ostavi, da se ohladi. Zatim 
buče dobro istisni, metni u staklenku širokog grla ili u glineni 
lonac i nalij toliko octa, da pokrije buče. Staklenku dobro zaveži i 
spremi na hladno mjesto. Takove buče možeš u zimi upotrebljavati 
kao varivo uz govedinu i krumpir. 

905. Mahune u octu. Mahune, sol, ocat i razni dodaci. 

Naberi mlade, zelene ili žute mahune, koje još nemaju zrna. 

Očisti ih, operi i kuhaj u jako slanoj vodi, dok napola smekšaju. Na¬ 
pola kuhane mahune dobro ocijedi, istresi u glinenu ili dobro poca¬ 
kljenu posudu, polij prokuhanim octom i ostavi da se ohlade. Po¬ 
sebno skuhaj dobar ocat za konzerviranje, malo ga posoli, dodaj mu 
nekoliko zrna papra i ostavi, da se ohladi. U octu ohlađene mahune 
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ocijedi, ocat. upotrebi za zakiseljavanje različitih jela, a mahune 
stavi u staklenku. Među mahune složi malo kozjaka, listić lovora i 
po koji režnjić češnjaka. Kad je staklenka puna, nali] na mahune 
prokuhani i ohlađeni ocat. Zatim staklenku zaveži i spremi na suho 
mjesto. Mahune upotrebljavaj zimi za salatu. 

906. Cikla u o c t u. Cikla, ocat, sol i kim. 

Mladoj cikli odreži listiće, ali ne sasvim pri kraju, jer će izgubit; 
lijepu boju. Dobro i pažljivo je operi, ali nemoj odstraniti korjen- 
čiće. Stavi je kuhati. Kad se smekša ostavi je da se ohladi u istoj 
vodi. u kojoj se je kuhala. Zatim je oguli, izreži na listiće, pospi ki¬ 
mom i metni u staklenku širokog grla. Već prije skuhaj dobar ocat, 
dovoljno ga posoli i ostavi da se ohladi. Hladan ocat prelij po cikla¬ 
ma, Ocat neka pokrije ciklu. Staklenku dobro zaveži pergamentom 
i spremi na hladno i suho mjesto. 

907. Pečenice u octu. Mlade gljive pečenice, ocat, sol : 
razni dodaci. 

Naberi mlade pečenice, dok im još klobuci nisu otvoreni, očisti 
ih, dobro operi i stavi u dovoljno slanu, kipuću vodu, da u njoj 5 
minuta kipe. Zatim ih istresi na cjedilo ili na sito, da se dobro ocije¬ 
de i ohlade. Posebno skuhaj dobar ocat, malo ga posoli, a zatim 
ostavi, da se ohladi. Kuhane i dobro ocijeđene gljive meći u staklen¬ 
ku sa širokim grlom, a između njih složi oguljeni kozjak ili sitan, 
napola prerezan luk. Dodaj još nekoliko zrna cijelog papra i 
listić lovora. Zalij ih ohlađenim octom. Kad si staklenku dobro na¬ 
punila, stavi poprijeko nekoliko treščica, koje će držati gljive pod 
octom tako, da sve gljive budu octom pokrivene. Zatim staklenku 
dobro zaveži pergamentom i spremi na suho i hladno mjesto. Tako 
priređene gljive serviraj sa suhim kobasicama ili ih upotrebi za 
ukrašivanje hladnih jela, daj ih uz govedinu ili umjesto salate. 

908. Vrganji u octu. Mladi vrganji, ocat, sol i dodaci. 

Konzerviraj male, mlade, tvrde gljive. Očisti ih, manje ostavi 

cijele, a veće proreži napola, operi ih i kuhaj sata u dovoljno sla¬ 
noj, ključaloj vodi. Zatim ih istresi na cjedilo da se ocijede. Nato 
skuhaj dobar ocat. Metni u njega nekoliko zrna cijelog papra, lo¬ 
vorov listić, a po volji i nekoliko oraška. U kipući ocat stavi ocije¬ 
đene gljive i ostavi da u njemu zakipe. Zatim ostavi, da se sve za¬ 
jedno ohladi. Ohlađene gljive stavi u staklenku sa širokim grlom, 
zalij ih octom u kojem su se-kuhale i ohladile. Na ocat možeš nalij 
malo dobrog ulja. Staklenku dobro zaveži i spremi. Na takav način 
možeš pripremiti pečurke i druge vrste mladih, jestivih gljiva. Ova¬ 
ko konzervirane gljive serviraj uz ribg i razno meso. 

909. Kisela paprika nadjevena z.eljem. Zelene pa¬ 
prike, zelje, sol, kim i ocat. 
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Tvrde glavice zelja izreži na tanke rezance, kao za salatu. Pospi 
ih slatkom paprikom, kimom, solju, promiješaj i ostavi, da upiju 
sol Slatke, zelene paprike operi, odreži im poklopce i odstrani sje¬ 
me. Skuhaj jaki ocat, malo ga posoli i ostavi da se ohladi. Nesoljeno 
zelje dobro istisni i nadjeni njime priređene paprike. Pune paprike 
pokrij poklopcima koje si prije odrezala, pričvrsti poklopčiće čačka¬ 
licama i tijesno ih složi u staklenku sa širokim grlom. Između pa¬ 
prika stavi malo kozjaka i listić lovora, i nalij ih ohlađenim octom. 
'Zatim bocu dobro zaveži pergamentom i spremi na suho i hladno 
mjesto. Željeni nadjevene paprike možeš upotrebiti za salatu, uz 
meso ili ribe. Nareži ih na kolutiće, pa njima okruži meso ili ih pre- 
reži samo napola, stavi u zdjelicu i pokapaj s malo ulja. 

910. Miješano povrće U octu. Razno povrće: cvje¬ 
tača, korabice, mrkvice, mahune, grašak u zrnu, krastavci i ocat. 

Cvjetaču očisti i rastrgaj na male cvjetiće. Mrkvice izreži na 
kocke ili rezance. Isto tako izreži korabicu. Mlade mahune izreži na 
rezance. Očisti nešto zelenog graška. Svako od navedenog povrća 
prokuhaj u slanoj vodi, ali ne smije biti previše mekano. Zatim oci¬ 
jedi i ostavi da se ohladi. Skuhaj cikle. Kuhaj je cijelu, a razreži je 
tek kad se ohladi, tako, da ostane blijedo crvene boje. Pripremi male 
zelene krastavce i sitnu bijelu rotkvicu. Možeš ih ostaviti i cijele, a 
posoli ih samo toliko da puste vodu. Razreži ih i posoli, a isto tako 
i zelene rajčice. Očisti i nareži na rezance nekoliko zelenih i nekoliko 
crvenih paprika. Posoli i prokuhaj dobar ocat, a zatim ga ohladi 
Pripremi hren i nareži ga na kolutiće. Očisti malo kozjaka. Ako imaš 
pri ruci, možeš oguliti i nekoliko crvenih šipaka. Zatim slaži u sta¬ 
klenku pripremljeno povrće tako, da svaki sloj povrća bude druge 
boje. Između slojeva povrća stavi kozjaka, i tu i tamo, kao ukras, 
crveni šipak. Krastavce i rotkvice dobro istisni i obrisi.. Kad si sve 
složila i kad je staklenka puna, nalij je ohlađenim octom, zaveži i 
spremi. 

911. Sr p s k a. salata. Glavica zelja, zelene rajčice, zelene i 
crvene paprike i luk. 

Svako od gore navedenog povrća očisti i izreži na sitne rezance, 
posoli, smiješaj i ostavi-da stoji nekoliko sati, da upije sol. Skuhaj 
dobar ocat, malo ga posoli i ostavi, da se ohladi. Svako od nasolje- 
nog zelenja istisni. Zatim nalij u staklenku malo kuhanog i ohlađe¬ 
nog octa i metni na dno staklenke sloj zelja. Na zelje stavi tanki sloj 
zelene paprike, zatim sloj luka, sloj zelenih rajčica, zatim crvenu 
papriku, zelje i t. d. Stavljaj naizmjence, da ljepše izgleda, pritisni 
i polij octom. Kad si sve složila, zaveži staklenku i spremi. Serviraj 
zimi kao salatu. 
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912 Zelene rajčice u octu. Rajčice, sol i ocat. 

Naberi u jesen zelene rajčice, nareži ih na rezance i posoli. Pro¬ 
miješaj i ostavi da upiju sol. Poslije nekoliko sati dobro * ^stisni i 
poiij kipućim, slabo slanini octom. Ostavi da se ohladi. Zatim sv- 
stavi u staklenke i zaveži. Među rajčice mozes složiti malo luka, a 
ako želiš i malo na rezance izrezanog zelja. Rajcice mozes i samo 
izrezati, posoliti, istisnuti, staviti u staklenke i zaliti prokuhanim i 
ohlađenim octom. Ako među rajčice stavljaš zelje, pospi ga s malo 
kima. Prema ukusu dodaj i na rezance izrezane zelene paprike ba 
tako priređenim rajčicama možeš okružiti salatu od krumpira i i je 
serviraj uz meso. 

913. Zrele rajčice u slanoj vodi. Rajčice, sol i voda. 

Za konzerviranje cijelih rajčica trebaš sitne, zrele, ali još tvrde 

rajčice. Složi ih u staklenke tijesno jednu pored druge. Na jednu 
litru vode uzmi 14 kg soli, stavi na štednjak, prokuhaj, zatim ohladi, 
a tek poslije nalij u staklenke na složene rajčice. Slana voda mora 
pokriti rajčice. Zato stavi u lonac na rajčice male štapiće da se raj¬ 
čice ne dignu. Staklenke zaveži pergamentom i spremi. Jela kojima 
dodaješ ovako konzervirane rajčice, moraš manje soliti, jer su raj¬ 
čice prilično slane. 

914. Krastavci u slanoj vodi. Napola dorasli, tanki 
krastavci, sol i razni dodaci. 

Za konzerviranje cijelih krastavaca u slanoj vodi najbolji su 
uski dugoljasti krastavci, koji nemaju mnogo sjemenja. Napola do¬ 
rasle krastavce operi i čačkalicom malo nabodu U posudu u koju ces 
metnuti krastavce, stavi na dno sloj lozinog i višnjevog usca. Kra¬ 
stavce meci tijesno jedan kraj drugog, a između njih meci^vrške 
kopra i na kolutiće izrezanog hrena. Na sloj krastavaca položi^ ope» 
lozino lišće, a zatim krastavce. Tako ponavljaj, dok ne slozis sve 
krastavce i dok posudu napuniš. Na jednu litru vode uzmi 5 đkg soli. 
Vodu skuhaj i ostavi, da se malo ohladi. Mlaku, polij po krastavci¬ 
ma. Po volji, možeš vodi primiješati žlicu meda i žlicu kiselog mli¬ 
jeka da se bolje ukiseli. Na krastavce stavi sloj lozinog lisca, pokrij 
pa daščicom i optereti kamenom. Stavi krastavce 14 dana na toplo 
mjesto, a kad se ukisele spremi ih u podrum. Nakon 14 dana mozes 
krastavce upotrebljavati. Serviraj ih uz ribe, meso, kao salatu ili 
priredi od njih umak. Konzervirati ih možeš u burencetu ih u sta¬ 
klenki sa širokim grlom. 

915. Mahune u slanoj vodi. .Mlade -mahune, sol i voda. 

Mlade mahune koje još nemaju zrna očisti, operi, izvazi i 

kuhaj 2 minute u ključaloj vodi. Zatim ih dobro ocijedi i rasprostri 
na čisti ubrus, da se ohlade. Ohlađene mahune stavi u prikladno bu- 
rence ili lonac. Na 1 kg mahuna uzmi 16 dkg soli. U posudu slozi 
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sloj mahuna i dobro ih posoli. Zatim metni opet sloj mahuna i soli. 
Na vrhu neka bude malo više soli. Mahune pokrij čistim ubrusom, 
zatim ih optereti daskama ili kamenjem, kao i zelje. Drugi dan 
pogledaj da li je na mahunama dosta vode. Ako je nema, onda je 
toliko dolij da pokrije daske. Mahune će se ukiseliti za mjesec dana. 
Zatim ih operi i postupaj s njima kao sa kiselim zeljem. Kada ma¬ 
hune trebaš, metni ih prije upotrebe neko vrijeme u vodu, koju više 
puta mijenjaj, jer su jako slane. Zatim mahune skuhaj sa zaprškom 
kao varivo ili ih začini octom i uljem kao salatu. 

Očišćene i oprane mahune možeš izrezati i na male kocke, kakove 
obično trebaš za varivo. Zatim ih stavi u glinenu posudu, dobro po¬ 
soli i ostavi približno 2 dana, da upiju sol i da puste vodu. 

Zatim mahune tijesno složi u staklenke, zalij tekućinom, koju 
su pustile i spremi. Prije upotrebe metni ih u čistu vodu, jer su jako 
slane. Upotrebljavati ih možeš za varivo. 

916. Gljive spremljene u soli. Gljive i sol. 

Konzerviraj potpuno svježe i mlade gljive, cijele ili narezane 

na listiće. Najbolje je ako konzerviraš samo klobuke, jer su stabljike 
više puta crvljive. Na dno posude stavi malo soli, složi sloj gljiva, 
zatim sloj posoli, onda opet metni gljive i t. d., a na vrhu neka bude 
sol. Zatim ih zaveži. Kad ih trebaš, uzimaj ih prema potrebi iz po¬ 
sude, metni ih u svježu vodu, koju više puta promijeni, da im odu¬ 
zme sol. Gljive konzervirane u soli serviraj i pripremi na isti način 
kao i svježe: 

917. Zelena paprika u slanoj vodi. Paprika i sol. 

Uzmi zelene paprike, operi ih, odreži im pokrovčiće, odstrani 

sjeme i stavi u svaku papriku žlicu soli. Zatim ostavi da 1 dan stoje 
pokrivene. Za to vrijeme ih više puta promiješaj, da budu jednako 
slane. Zatim ih istresi na cjedilo, da se ocijede. Skuhaj jako slanu 
vodu i ostavi da se ohladi. Ocijeđene paprike obrisi i tijesno slaži u 
staklenku širokog grla. Kad je staklenka puna, zalij paprike slanom, 
prokuhanom i ohlađenom vodom. Zatim staklenku dobro zaveži i 
spremi na hladno i suho mjesto. Prije nego što paprike upotrebiš, 
stavi ih neko vrijeme u čistu vodu, da im oduzme sol. Papriku 
možeš upotrebljavati za punjenje, isto kao svježu. Samo nadjev i 
umak ne smiješ mnogo soliti, jer su paprike već dovoljno slane. 

918. Ki seljenje zelja 

Zelje kiselimo u drvenim kacama ili čabrima, a ako ga imamo 
malo, onda u glinenim posudama. Kao i inače, tako još posebno kad 
kiseljenja zelja vrijedi pravilo čistoće. Drvenu posudu u koj'oj kise¬ 
limo zelje ne smijemo upotrebljavati u druge svrhe. 

Dobro očišćene glavice zelja naribaj na prikladnom ribežu na 
tanke rezance. Za ribanje možeš upotrebiti i zelje koje nije u gla- 
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vieama Od njega napravi snopiće, pa ga naribaj. Naribano zelje meću 
u kacu i to sloj na sloj. Svaki sloj dobro posoli i stisni, najbolje drve¬ 
nim batom. Svaki sloj pritisci tako dugo, dok ne počne puštati vodu. 
Tu i tamo metni u slojeve zelja izrezanu dunju, zimsku jabuku i ne¬ 
koliko zrna papra. Kad je posuda puna i kad voda pokrije zelje, stavi 
na njega pojedine listove zelja, koje ćeš naknadno odstraniti kad 
zelje pereš. Zatim zelje pokrij čistim daskama, a na njih metni teško 
kamenje, koje si prethodno oprala. Kaca neka stoji na takovom mje¬ 
stu gdje nema prašine. Najbolje u podrumu, gdje'nema ni vina ni 
drugih alkoholnih pića. Zelje se najbolje kiseli kod topline od. 12 
do 18° C. Pri tome moramo paziti da je zelje pokriveno vodom, koju 
je pustilo. Ako je nema, onda moramo doli ti prokuhanu i posoljenu 
mlaku vodu. Zelje je kiselo za 3—5 tjedana i onda ga možemo upo¬ 
trebljavati. Tada skinemo gornji sloj zelja, kacu nad zeljem dobro 
operemo, a isto tako i daske i kamenje. Zelje moraš tako prati svaki, 
tjedan. Poslije čišćenja složi opet daske i kamenje. Za pranje upo¬ 
trebljavaj mlaku vodu. 

919. Kiseljenje repe 

Kao zelje možemo kiseliti i repu. Repu operi, oguli i naribaj na 
malo deblje rezance nego zelje. Inače postupaj sa repom isto kao i 
sa zeljem. Kada je soliš dodaj kima. 

920. Pripravljanje octa od tropina (koma), od 
voća ili grožđa 

Svježe, tek istisnute tropine (kom) zdrobi i stavi u čistu kacu. 
Lagano ih optereti i ostavi 4—5 dana. Posuda neka ostane pokrivena, 
da kom tropine očuvaš od mušica i druge gamadi. Kad su se tropine 
dobro ugrijale nalij na njih toliko vode, da budu njome pokrivene. 
Ostavi da stoje tjedan — 10 dana, a zatim ocat, koji još nije dosta 
jak, ocijedi, tropine istisni, a ocat nalij u čistu bačvu koju svake go¬ 
dine upotrebljavaš samo za ocat. Bačva ne smije biti m najmanje 
plijesniva. a ne smije imati nikakav miris. Takav miris odmah osje¬ 
timo kod jela. Ocat neka stoji u bačvi barem 3 tjedna, da postane 
dobar za upotrebu, t. j. da octena kiselina uništi alkohol, koji je na¬ 
stao iz preostalog voćnog šećera za vrijeme dok su se tropine »gr¬ 
late«. Obično se na površini octa napravi t. zv. »kiseli klobuk«. Ne¬ 
moj ga odstraniti, jer on štiti ocat od bakterija. Naravno, da bačva 
mora biti dobro zatvorena. 

Ako nemaš mogućnosti da pripremiš ocat za cijelu godinu pa 
sa prije jeseni potrošiš, onda si pomogni na slijedeći način: prije 
nego li potrošiš sav ocat, skuhaj suhe kruške ili jabuke, ohladi vo .u 
u kojoj se je voće kuhalo i još mlaku nalij na preostali ocat. y.a 
kratko će se vrijeme ukiseliti. Isto možeš učiniti, ako je ocat preslab. 
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921. Ocat od suhog voća. Skuhaj suho voće (jabuke ili 
kruške) ohladi da bude mlako i stavi na umjereno toplo mjesto. Na 
svaku litru suhog voća možeš uzeti 4—5 litara vode. Kuhane koma¬ 
diće voća izvadi iz vode. U vodu, koju si malo zašećerila nalij % ili 
jednu litru dobrog vina od grožđa ili voća. Ostavi 2—3 tjedna da 
dobro uskisne i ocat je gotov. 


PRIPREMANJE VINA OD JAGODA 

922. Ako domaćica uz kuću ima bašču u kojoj uzgaja jagode (ma¬ 
line, kupine, ribize, ogrozde, a šipak u jesen može nabrati u šumi), 
onda od toga može prirediti vrlo ukusno vino. Takovo vino je vrlo 
zdravo i prikladno za bolesnike, kao i za stare ljude. 

Sirove, probrane jagode propasiraj i pomiješaj s vodom u kojoj 
si prethodno rastopila šećer. Količina šećera zavisi o tome koliko 
je slatko voće. O količini šećera zavisi i snaga vina. Istovremeno 
veća količina šećera povećava vrenje i mogućnost, da vino uskipi. 
Propasiranu masu sa šećernom vodom prešaj u maloj preši ili je 
procijedi kroz krpu. Tako dobiveni sok ulij u burence ili veće boce, 
i ostavi da vrije. Napunjenu posudu stavi na toplije mjesto i pazi 
da ne bude napunjena do vrha. Kada je začepiš, pazi da to ne učiniš 
prečvrsto, da bi se plinovi mogli osloboditi. Međutim, pristup zraka 
izvana mora biti što manji. Stoga je veoma prikladan čep kroz koji 
je proturena staklena cjevčica, koja sa unutrašnje strane boce ili 
burenceta treba da bude što kraća. Čim vino uglavnom provrije, 
možeš ga lakše začepiti. Nakon 6—8 nedjelja prelij vino u čiste i suhe 
boce, koje stavljaj na hladno mjesto i ostavi da vino dozori. Nakon 
6 nedjelja može se vino piti. Dobro je ako u međuvremenu više puta 
pogledaš, da li se koja boca otvorila, jer bi u tom slučaju sok iscurio, 

923. Pripremanje vina od šipka. 2 kg šipka, 2 1 V 2 
kg šećera i 10 litara vode. 

Zreli i tvrdi šipak (plod divljih ruža) sa svake strane ureži 1 
stavi u jednu ili dvije staklenke. U vodi prokuhaj šećer, a za vrije¬ 
me kuhanja skidaj pjenu. Ohlađenu tekućinu nalij na šipak. Posudu 
stavi na neko toplije mjesto, a najbolje na štednjak. Što se tiče za¬ 
tvaranja posude i trajanja priprema vrijede ista uputstva koja smo 
naveli za pripremanje vina od voća. 

Kad vino odliješ od gustog taloga nemoj ga baciti, jer od njega 
možeš prirediti nešto manju količinu vina. Vino koje na taj način 
dobiješ, još je ukusnije. U 5 litara vode skuhaj 2 kg šećera, a što sa 
ostalog tiče, postupaj po gornjim uputstvima. Stari, iznemogli ljudi 
treba da piju po jednu ili dvije čaše ovoga vina na dan. 
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I nakon drugog odlijevanja tekućine nemoj baciti talog, jer od 
njega možeš prirediti ukusan, domaći ocat. U takovom slučaju na 
talog stavi mlake vode i ostavi, da se ukiseli. Zatim ocat ulij u boce. 
Taj ocat je vrlo dobar za salatu, za neke juhe i umake. Možeš ga 
dodati i ostalim, vrstama octa. 

924. Vino od šipka kao šampanjac. U tom slučaju 
ostavi da vino vrije na talogu samo 4 tjedna, a zatim ga ulij u ve¬ 
oma debele boce, začepi ih, čepove namaži parafinom i spremi. 

925. Vino od malina i jagoda. Maline (ili jagode) ne¬ 
moj prati, već ih pažljivo očisti i propasiraj. 1 kg soka pomiješaj 
sa 40 dkg šećera i 14 litre vode. Izlij sok u staklenke, stavi na neko 
toplo mjesto i više puta na dan promiješaj. Tako čini 8 dana. Zatim 
sok procijedi kroz krpu. Preostali talog pomiješaj s 14 litre vode i 
ostavi da stoji 24 sata. Nakon nekog vremena ponovno procijedi 
talog, a iscijeđeni sok dodaj prvom soku. Zatim sve skupa stavi u 
boce, da provrije. Vino će biti mnogo bolje, ako brže provrije. 

Na jednu litru vode možeš dodati 1—2 gr vinske kiseline, koju 
prethodno razblaži s malo vode. Sto se ostalog tiče, postupaj prema 
gornjim uputama. 

926. Vino od borovnica. Dvije i V 2 litre borovnica zgnječi 
i pomiješaj s 14 kg šećera u prahu. Tome dodaj cimeta i klinčića i 
dolij s 3 litre vode. Ostavi da stoji preko noći. Slijedećeg dana pro¬ 
pasiraj kroz sito. Sok stavi u burence ili bocu i ostavi da vrije. Na 
svaki litar i pol dobivenog soka skuhaj 14 kg šećera u 14 litre vode. 
Kada se šećerna voda potpuno ohladi, prilij je soku, promiješaj i 
začepi kako je već prije navedeno, da vino provrije. 

927. Vino od ogrozda. Izaberi samo potpuno zrele ogro¬ 
zde i očisti ih od peteljki i listova. Zatim ih propasiraj. Na svaku 
litru dobivenog soka- uzmi jednu litru vode i 60 dkg šećera, šećer 
pomiješaj sa vodom, stavi u sok, a sve skupa u boce da provrije. U 
pogledu ostalog ravnaj se po navedenim uputama. 

928. Vino od ribiza. Pripremamo ga od svih vrsta ribiza,. 
Ribize operi, dobro procijedi i propasiraj. Na jedan kg dobivenog 
soka rastopi 1 kg šećera u dvije litre vode. Ulij u boce i primiješaj 
ribizovom soku. Ostavi da vrije 8 tjedana. Zatim vino prelij u čiste 
boce i spremi. 


UPUTE ZA PRIPREMANJE RAZNIH SOKOVA 

Voćni sokovi su dobar preliv za razna slatka jela, a razrijeđeni 
s vodom ukusno su piće, koje osvježuje zdrave i bolesne. 
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929. Sok od malina. Zrele maline proberi, da ne bude među 
njima gnjilih, pokvarenih ili premalo zrelih bobica. Najbolje je, 
ako probrane maline staviš u drvenu ili u dobro pocakljenu posudu, 
jer sok ne smije doći u dodir sa željezom. Zgnječi ih drvenim batom, 
koji upotrebljavaš samo za gnječenje voća. Dobro zgnječene maline 
ostavi da stoje 1—2 dana, a zatim ih procijedi i istisni. Još bolje je, 
ako imaš malu prešu. Ako je nemaš, onda si pomogni komadom 
platna ili flanela. Smoči krpu i kroz nju pasiraj maline. Malinov sok, 
koji si dobila na takav način, ostavi da stoji u pokrivenoj posudi 
na toplom mjestu u kuhinji ili na suncu. Možeš ga ostaviti u bo¬ 
cama, koje si zastrla gazom. Sok neka stoji nekoliko dana da se očisti, 
a zatim ga opet procijedi. U procijeđeni sok umiješaj šećer i stavi 
kuhati. Kuhaj sok 5—7 minuta. Za vrijeme kuhanja odstrani 
pjenu. Kuhani sok odmah ulij u dobro oprane, suhe i tople boce. 
Grlić boce mora ostati prazan. Boce odmah začepi s prokuhanim, 
novim čepovima. Pazi, da ne radiš na propuhu, da boce ne stavljaš 
na hladno ili vlažno mjesto, jer mogu puknuti. Stavljaj boce u ko¬ 
šaru tako, da stoje na čepu. Pokrij ih stolnjakom i ostavi, da se malo 
ohlade. Ako imaš parafina, rastopi ga i namoči grlo boce u nj, 
da čep zaliješ. Ako nemaš parafina, zaveži čep poprijeko sa uzicom. 
Do upotrebe spremi boce na hladno i suho mjesto. Sok od malina 
ponudi uz čaj od jagoda, prelijevaj s njim pudinge i t. d. Upotre¬ 
bljava se kao osvježujuće piće za bolesnike. Obično se razrijedi 
s vodom. 

Sok od malina možeš skuhati i spremiti po istoj uputi i bez še¬ 
ćera, koji dodaj tek kod upotrebe. 

Malinovac možeš prirediti i sirov, bez kuhanja i bez šećera, t. j. 
maline zgnječi i odmah ih istisni, procijedi, nalij u boce, začepi i 
.spremi. Dobro je, da ih više puta pregledaš. Ukoliko se sok počne 
kvariti, brzo ga upotrebi. Taj način je najjeftiniji, ali sok se ne drži 
tako dugo kao onaj kuhani. 

Sirovi malinovac sa šećerom bolje se drži. Kad staviš šećer u 
očišćeni sok, moraš dobro miješati, da Se sav šećer rastopi. Zatim 
nalij sok u boce, dobro ih začepi i spremi. Tako priređen malinovac 
vrlo je ukusan i ima ugodan miris po svježim malinama. 

Na isti način možeš prirediti i sok od kupina. 

930. Sok od ribiza. Priredi ga na isti način kao i sok od 
malina, samo dodaj nešto više šećera (% kg), jer ribiz sadrži više 
kiseline. Taj je sok vrlo ukusan i ima ugodan miris. Sok od ribiza 
preporučuje se ljudima, koji pate od trganja u udovima. 

931. Sok od borovnica. Borovnice očisti od suhih bobica 
i razne nečisti i pusti da nekoliko dana stoje. Tada borovnice zgnječi 
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i postupaj isto kao sa malinama. Litri očišćenog soka -dodaj A A 
kg šećera. Taj sok preporučuje se ljudima, koji imaju poteškoće s 
probavom. 

LIKERI 

932. Liker od šipka. Jedna litra šipka, jedna litra rakije, 
14 kg šećera i mirodije. 

Kasno u jesen kad je šipak mekan, naberi jednu litru šipka. 
Operi ga, dobro istući, i stavi u staklenku sa širokim grlom. Dodaj 
mirodije: komadić cimeta, nekoliko klinčića i koricu od limuna ili 
naranče. Svega toga stavi po ukusu. Na šipak nalij litru šljivovice 
ili kakove druge jake rakije. Bocu začepi ili zaveži i 8 10 dana stav* 

na sunce ili pokraj štednjaka. Skuhaj približno 14 kg šećera u li litre 
vode. Ostavi da se ohladi. Tada šipak ocijedi i toj tekućini dodaj 
hladnu šećernu vodu. Ostavi da opet nekoliko dana stoji, da se sta- 
loži. Zatim ga procijedi kroz krpicu, nalij u dobro oprane boce, za¬ 
čepi i Spremi. 

Primjedba: dodatak uputi »Liker od šipka«. 

Kad procijediš liker od šipka, nalij na gusti ostatak oko 2 litre 
vode, opet metni na toplo mjesto i ostavi da se ukiseli. Tako ćeš 
dobiti vrlo ukusan ocat, koji možeš kasnije uliti u boce. 

933. Liker od ribiza. Ribiz, špirit ili konjak, šećer i mi¬ 
rodije. 

Veoma zreli ribiz očisti, zgnječi i stavi u pocakljenu posudu. 
Prema ukusu namiriši cimetom, klinčićima i vanilijom. Stavi posudu 
na kraj štednjaka, da se ribiz polako ugrije i zakipi. Kad se ribiz 
smekša stavi ga na hladno mjesto, da se ohladi. Ohlađeni proci¬ 
jedi. Na jednu litru soka skuhaj 14 kg šećera s 14 litre vode. Kad se 
šećer ohladi prilij mu ohlađeni sok od ribiza i.jednu litru dobre šlji¬ 
vovice, konjaka ili špirita. To sve zajedno dobro promiješaj, nalij 
u bocu sa širokim grlom, začepi je i zaveži. Stavi je 2 tjedna na sun¬ 
ce, zatim liker procijedi, nalij u prikladne boce, dobro začepi i spremi. 

934. Liker od trešanja, lkg trešanja, jedna i 14 litre 
rakije i 14 kg šećera. 

Trešnje stuci, metni u bocu, pospi šećerom i polij rakijom. 
Bocu stavi na 3 tjedna na sunčano mjesto. Zatim liker ocijedi, nalij 
ga u prikladne boce, začepi i spremi. Na isti način priredi liker od 
višanja. 

935. Liker od j a g o d a. 1 kg jagoda, jedna litra dobre rakije 
i 14 kg šećera. 

Jako zrele šumske jagode stavi u bocu sa širokim grlom i nalij 
na njih dobre komovice. Radi mirisa možeš dodati malo vanilije ili 


komadić cimeta i nekoliko klinčića. Bocu dobro začepi i ostavi tjedan 
dana na suncu. Zatim skuhaj šećer, polij ga s *4 litre vode, a kad se 
ohladi dodaj ga ocijeđenom soku od jagoda. Promiješaj i ostavi da 
stoji još nekoliko dana. Zatim ga procijedi, nalij u boce, dobro začepi 
i spremi. Na isti način pripremi i liker od malina. 

936. Liker od borovnica. 1 kg borovnica, 14 litre pro¬ 
kuhane vode, jedna litra dobre šljivovice, 14 —% kg šećera i mi¬ 
rodije. 

Jako zrele borovnice stavi u staklenku sa širokim grlom. Dodaj 
malo cimeta, klinčića i vanilije. Polij s 14 litre kuhane i ohlađene 
vode i sa šljivovicom. Tada staklenku začepi i stavi je 3 tjedna na 
sunce. Zatim tekućinu ocijedi i procijedi. Dodaj joj ohlađeni šećer 
koji si kuhala u 14 litre vode. Tekućina neka još koji dan stoji, 
zatim je opet ocijedi, nalij u boce i spremi. 

937. Liker od dunja. Dunje, dobra rakija, šećer i mirodije. 
Dobro oprane dunje naribaj na pocakljenom ribežu za ribanje 

kruha. Zatim im istisni sok. Na jednu litru soka uzmi jednu litru 
špirita i 75 dkg šećera koji si prokuhala s 14 kg šećera i ohladila. 
Dodaj 2 klinčića, komadić cimeta, 4 grama zdrobljenih gorkih ba¬ 
dema i po volji nešto vanilije. To sve nalij u bocu, dobro je začepi 
i metni 3 tjedna na sunce ili na kakovo drugo, toplo mjesto. Nakon 
3 tjedna procijedi sok, nalij ga u boce, boce dobro začepi i zapečati. 

938. Liker od kaj šija. 1 kg zrelih kajsija, % litre obično 
rakije, 14 kg šećera, korica od naranče ili gorkih badema. 

Očišćene kajsije izreži, stavi u bocu sa širokim grlom, pospi 
šećerom, polij rakijom (ako uzmeš špirit, onda ga smiješaj s jedna¬ 
kom količinom vode). Prema ukusu dodaj i koricu od naranče ili 
oko 8 zdrobljenih gorkih badema. Bocu dobro začepi i metni na 
sunce. Nakon 2—3 tjedna ocijedi tekućinu, procijedi je, nalij u boce, 
dobro začepi i spremi. Na isti način možeš pripremiti ' i liker od 
bresaka. 

939. Liker od krušaka. Kruške, rakija i šećer. 

Uzmi kruške, naribaj ih na ribežu za kruh, istisni im sok, pro¬ 
cijedi ga a zatim 10 minuta kuhaj. Za jednu litru soka kuhaj po¬ 
sebno oko V 2 kg šećera u 14 litre vode. Ohlađeni šećer primiješaj 
ohlađenom kuhanom soku. Na jednu litru soka uzmi % litre obične, 
dobre rakije. Sve dobro promiješaj, i ako je potrebno još jedamput 
procijedi. Zatim nalij liker u boce, začepi ih i spremi. Na isti način 
pripremi liker od mirisavih jabuka. 

940. Liker od metvice. Mali tanjir metvica, korica od 
jedne naranče, jedna litra dobre šljivovice i 14 kg šećera. 


Izrezi metvicu na rezance, stavi je u bocu sa širokim grlom, po¬ 
spi koricom od jedne naranče, dodaj 2 klinčića, a zatim nalij s je 
nom litrom dobre šljivovice ili komovice. Dobro začepi i stavi tjedan 
ili 10 dana na sunce. Zatim sok procijedi i prilij mu približno, /a kg 
šećera, koji si skuhala u Vi litre vode. Nalij liker u bocu, začepi je 
i spremi. Umjesto metvice možeš uzeti i melisu (matičnjak). 

941. L i k e r od b r i n j a. Vi litre bobica od brinja, jedna litra 
šljivovice i Vi kg šećera. 

Jako zrele bobice od brinja istući, stavi u bocu i nalij šljivo¬ 
vicom. Ostavi bocu 2—4 tjedna na sunčanom mjestu. Zatim tekućinu 
procijedi kroz gustu, čistu krpu, prilij joj Vi kg u Vi litre vode ku¬ 
hanog i ohlađenog šećera, dobro promiješaj, nalij u boce, dobro za¬ 
čepi i spremi. 

942. Liker od kima. 20 dkg kima, jedna litra dobre rakije 
i Vi kg šećera. 

Lijep i dobro probran kim sasjeckaj, metni u bocu i nalij 
dobrom rakijom. Dobro začepi, stavi bocu 10 dana na sunce, i 
svaki je dan malo protresi. Skuhaj Vz kg šećera u % litre vode i 
ohlađeno nalij na rakiju od kima, koju si prethodno procijedila. Za¬ 
tim ostavi da opet nekoliko dana stoji. Ukoliko je potrebno proci¬ 
jedi liker još jednom i nalij ga u boce. 

943. Liker od oraha. Zeleni orasi, rakija, šećer i miiodije. 

Naberi krajem lipnja ili početkom srpnja 1 kg zelenih oraha. 

Izrezi ih na komadiće, stavi u bocu i nalij s jednom litrom dobre 
šljivovice. Rakiji možeš dodati koricu od naranče i štapić vanilije, 
ili joj dodaj malo cimeta, nekoliko klinčića, koricu od limuna, i ora¬ 
šak Bocu dobro začepi, stavi je 2 ili 3 tjedna na sunce, a od vreme¬ 
na do vremena malo je protresi. Zatim skuhaj oko 30 dkg šećera u 
Vi litre vode i ostavi da se ohladi. Na tu tekućinu procijedi rakiju 
u kojoj su se kvasili orasi. Dobro promiješaj, i ako je potrebno jos 
jednom procijedi. Zatim nalij liker u boce i dobro začepi. 

944. Liker od vina. Vi litre crvenog vina, % kg šećera, 
jedna litra šljivovice i 2 štapića vanilije. 

Stavi šećer u pocakljenu posudu, polij ga vinom, stavi na 
štednjak i ostavi da neko vrijeme kipi. Izrezi vaniliju na komadiće 
i dodaj je prokuhanom vinu. Zatim ostavi da se ohladi. Kad se ohla¬ 
di, prilij jednu litru dobre šljivovice. Dobro promiješaj i ostavi da 
malo stoji. Zatim liker procijedi kroz gustu čistu krpu, nalij ga u 
boce, dobro začepi i spremi. 

945. Liker od kave. 1 kg šećera, jedna litra komovice, 15 
dkg kave i štapić vanilije. 
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Za liker od kave najbolje je uzeti svježe prženu kavu, koju od¬ 
mah samelji i skuhaj u % litre kipuće vode, u koju si prethodno 
stavila na komadiće izrezani štapić vanilije. Kavu dobro pokrij : 
ostavi da neko vrijeme polako kipi tako, da kava padne na dno. Za¬ 
tim je ohladi. U dobro pocakljenu posudu stavi 1 kg šećera, polij 
ga s Vi litre vode, stavi na štednjak i ostavi da zakipi i da se razbi¬ 
stri. Zatim metni na hladno, da se ohladi. Kad su kava i šećer hlad¬ 
ni, procijedi kavu, dolij joj šećer i jednu litru dobre rakije. To pro¬ 
miješaj, začepi i ostavi da nekoliko dana stoji, da se dobro staloži. 
Zatim procijedi kroz krpicu od flanela, nalij u boce, dobro začepi, 
zapečati i spremi. 

946. Liker od naranča. 1 kg šećera, jedna litra dobre ra¬ 
kije i korica od naranča. 

Tanko oguli 10 naranča. Izrezi korice, popari ih kipućom vodom 
i stavi na sito n da se dobro ocijede. Zatim ih metni u bocu sa širo¬ 
kim grlom, nalij na njih najbolju rakiju, dobro začepi i ostavi 7—10 
dana na toplom mjestu. Bocu od vremena do vremena malo protresi, 
da se smjesa promiješa. Polij šećer s jednom litrom vode, skuhaj ga, 
ohladi i tada nalij na rakiju, u kojoj su se kvasile narančine korice. 
Dobro promiješaj, a ako je potrebno, jedamput ga procijedi, nalij 
u boce i spremi. Taj liker mora stajati vrlo dugo, jer je tek onda 
dobar. 

947. Liker od mlijeka. Jedna litra obranog mlijeka, Vi 
litre špirita, 45 dkg šećera, korica i sok od naranče. 

Stavi u bocu korice od 5 naranča i sok od jedne veće ili dvije 
manje naranče. Na to nalij špirit ili rakiju. Bocu dobro začepi i stavi 
je 10 dana na toplo mjesto. Za to vrijeme više puta bocu protresi. 
Rastopi šećer u mlijeku, a onda to nalij u bocu s rakijom i naran¬ 
činim koricama. Tada opet ostavi da 10 dana stoji. Napokon proci¬ 
jedi liker kroz gusti ubrus i nalij ga u boce. 

948. Liker od čokolade. 25 dkg čokolade, % litre mlijeka, 
4 žumanca, 20 dkg šećera, ®/s litre 96% čistog alkohola. 

Sitno naribanu čokoladu kuhaj u mlijeku 10 minuta. Pri tome 
neprekidno miješaj. Posebno pjenasto umuti žumanca i šećer, a za¬ 
tim, uz stalno miješanje, u tankom mlazu, dodaj kuhanoj čokoladi. 
Kad si sve promiješala, stavi posudu s kremom u vruću vodu da se 
zagrije, ali pazi da ne prokuha. Pri tome neprekidno miješaj. U vru¬ 
ću kremu ulij rakiju. Možeš uzeti samo alkohol ili pola alkohola, a 
pola konjaka. Sasvim ohlađen liker sipaj u čiste boce, dobro ih za¬ 
čepi i ostavi da stoje 14 dana. 

949. Konjak s jajima. 8 svježih žumanaca, šećer u prahu, 
jedna litra konjaka i vanilija. 
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Za konjak s jajima izaberi potpuno svježa jaja. Pažljivo odvo,,. 
žumanca od bjelanaca, izvaži ih i dodaj im istu količinu šećera u 
prahu. Zamiriši vanilijom. Pjenasto umuti šećer sa zumancima. Do 
miješaš, dodavaj jajima u tankom mlazu konjak. Kada smjesa po¬ 
stane jednako gusta, ulij konjak u čiste i osušene boce, začepi ih i 

spremi. 

950. Osvježavajuće piće za slabe i bolesne na 
p 1 u ć i m a. 5 svježih jaja, & kg kandisovog šećera, M litre konjaka 
ili dobrog jakog vina i 6 limuna. 

Jaja pažljivo operi u octu, zatim ih operi hladnom vodom, obrisi 
čistom krpom i stavi u porcelansku, glinenu ili dobro emajliranu 
posudu. Stavi jaja jedno uz drugo. Pri tome pazi, da ne budu pre¬ 
više čvrsto stisnuta, ali i da razmak ne bude velik. Limune oper, 
ocijedi sok, procijedi ga i prelij po jajima. Jaja moraju biti prekri¬ 
vena sokom, ali previše soka bi pokvarilo piće i uništilo mu ukus. 
Posudu s jajima i sokom stavi na tamno mjesto. Ostavi da 4 dana 
stoji. Svakog dana jaja jednom oprezno okreni i pri tome pazi da 
se ne taru jedno o drugo, jer bi to pokvarilo piće. Istući šećer, da se 
brže rastopi. Istucan šećer stavi u staklenku, polij ga konjakom ih 
vinom, pokrij i ostavi kraj posude s jajima. Nakon četiri dana ulij 
konjak sa šećerom na jaja i ostavi da stoji 4 dana. Za to vrijeme 
nemoj jaja okretati. Ako se eventualno na vrhu skupi pjena, pa¬ 
žljivo je odstrani. Deveti dan proreži čistim i oštrim nožem unu¬ 
tarnju membranu jajeta, da se sadržina razlije i pomiješa s ostalom 
tekućinom. Preostale ljuske od jaja zdrobi kašikom ili viljuškom, 
zatim odstrani unutrašnje membrane, dobro, ali pažljivo promiješaj, 
jer se pri tome ne smije napraviti pjena. Zatim uzmi čistu krpu, pro¬ 
kuhaj je, pa kroz nju procijedi tekućinu, koju zatim ulij u opiane 
i suhe boce. Dobro ih začepi i do upotrebe stavi na neko suho i 
tamno mjesto. 

Prije upotrebe bocu dobro protresi, jer se kreč rado ! staloži. 
Kreč mora biti pomiješan s ostalom tekućinom. Tako priređena te¬ 
kućina uzima se 3 puta dnevno po jednu žličicu prije jela. Treba je 
davati slabim ljudima i djeci. 

951. Sirup od smreke. Šećer i mladi vršci od smreke. 

U maju naberi mlade vrške od smreke, izvaži ih i uzmi isto to¬ 
liko šećera. Šećer smiješaj s vršcima, stavi u bocu sa širokim gr¬ 
lom, zaveži je i metni ha sunce na 1—2 tjedna, odnosno tako dugo, 
dok se šećer ne rastopi. Vrške s vremena na vrijeme malo prorn:- 
iešaj. Zatim sve skupa istresi na čisti ubrus, da se sok potpuno oci¬ 
jedi. Sok nalij u manje boce, dobro ih začepi i spremi na hladno 
mjesto. Taj sirup preporučuje se ljudima koji su slabi na plućima, 
kao i onima koji jako kašlju. 
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Brašno valja spremiti u suhe, 
sračne prostorije tako, da do 
njega ne može doprijeti prašina. 
Prostorije valja često zračiti, a 
veće količine brašna jednom tje¬ 
dno pregrnuti. Prosij brašno, 
prije upotrebe! 

Dobro brašno je ponešto zr¬ 
nato i hladno. Zgruda se, kada 
ga stisneš u ruci, a pri jačem 
stiskanju se raspadne. Vlažno 
brašno ostaje grudasto i nakon 
jačeg pritiskanja. 

Razlikujemo dvije vrste finog, 
bijelog brašna: krupičasto (gri- 
tig) i glatko. Krupičasto brašno 
osjeća se pri trenju među prsti¬ 
ma kao mekano, fino pahuljasto, 
a kada se mrvi, zrnato. K tome 
pripada i dvostruko krupičasto 
brašno, koje ima ta svojstva u 
većoj mjeri. Oba navedena bra¬ 
šna prikladna su za priprema¬ 
nje pečenih kolača. Glatko bra¬ 
šno nije zrnato, a prikladno je 
za savijače i kuhanu tjesteninu. 

Gorko brašno i ono koje miriši 
po plijesni nije samo neukusno, 
nego je i škodljivo. 

Dobar kruh od krušnog bra¬ 
šna prijatno miriše, korica ma 


je svijetlo smeđa i čvrsto prilju¬ 
bljena uz sreainu. Kada ga pro- 
režeš mora biti jednoličan, spu- 
žvast, bez čvorova i pruga. 

Kruh valja pohraniti na su¬ 
ho mjesto. Vlaga ga kvari, 
kruh postaje kiseljkast ili slat¬ 
kast, kojiput se i rasteže, a ta¬ 
da je neukusan i škodljiv. 

Kruh će ostati dulje svjež ako 
pored njega stavimo oguljeni 
prijesni krumpir. 

Kruh se ne će okoriti ako na¬ 
rezani dio zamotamo u vlažni 
pergamentni papir. 

Dobar ruski čaj ne smije pu¬ 
štati boju, ako ga prevučeš la¬ 
nenom krpom. Samo bojadisan 
čaj pušta boju. 

Ukusan čaj dobit ćeš od samo 
poparenih listova, a nikada ako 
čaj ključa. Stoga valja ruski čaj 
pofuriti ključalom vodom, po¬ 
sudu pokriti poklopcem, a kada 
čaj požuti rastočiti ga u šalice. 

Nepatvorena čokolada ima na 
prelomu podjednaku, svjetluca¬ 
vu površinu. U ustima se brzo 
topi. Ako jezagriješ i ohladiš ne 
smije biti ljepljiva. 


Kakao je dobra zamjena za 
čokoladu. U kreme, čokoladnu 
kavu, ocakline i slično možemo 
staviti kakao umjesto čokolade. 

Kakao ne će izgubiti miris, 
ako ga držiš u zatvorenoj por- 
celanskoj posudi. 

Mlado, nježno povrće ostat će 
svježe, ako ga položiš u zdjelu, 
pokriješ krpom i staviš na hla¬ 
dno mjesto. 

Glavice zelja i kelja možeš 
dulje vrijeme sačuvati ako ih 
složiš na police tako, da se ne 
dotiču jedna druge. 

Cvjetaču možeš dulje vrijeme 
sačuvati ako je objesiš za ko¬ 
rijen, s cvjetovima prema dolje. 

Cvjetača će biti bijela, ako vo¬ 
di u kojoj je kuhamo dodamo 
soli i mlijeka. 

Spremanje svježeg povrća. Že¬ 
liš li svježe povrće sačuvati du¬ 
že vrijeme, spremi ga u suh i 
zračan podrum, u kojemu tem¬ 
peratura ne pada ispod 0° C. 

Mrkvu, paštinjak, celer, per¬ 
šin, ciklu i hren usadi u pijesak 
ili pjeskovitu zemlju. 

Krumpir složi -u hrpu, ali ne 
previsoku, na tamno, zračno 
mjesto, gdje se ne može smrznu¬ 
ti. Krumpir će pozelenjeti, ako 
na njega pada svijetlo, a pri to¬ 
me gubi na kvaliteti. Ukoliko 
postoji opasnost, da se krumpir 
smrzne, pokrij ga slojem slame. 
Veće količine krumpira dobro je 
zaroviti, t, j. u vrtu ili dvorištu 
izaberi suho mjesto. Izmeti ga 1 
stavi u nj debeo sloj slame. 


Na slamu složi u hrpu krumpir, 
pokrij ga sa slojem slame, a ta¬ 
da slamu čvrsto obloži slojem 
zemlje. Rov se ne smije otva¬ 
rati do proljeća. 

Mladi krumpir pečen s lju¬ 
skom bit će ukusan ako ga ope- 
reš, obrišeš, složiš u namašćenu 
tepsiju, pospeš solju i ispečeš u 
dobro ugrijanoj pećnici. 

Ukoliko prijeti opasnost da u 
podrumu padne temperatura 
ispod 0° C, dobro je u nj sta¬ 
viti stare tepsije sa žarom. 

Želimo li povrće sačuvati 
svježe samo nekoliko dana, tada 
ga valja držati na tamnom, hla¬ 
dnom mjestu. Takovo povrće 
pregledaj svakog dana i odstrani 
s njega požutjele ili trule dije¬ 
love. 

Zel'eno povrće stavi kuhati u 
posudu, u kojoj je zakipjelo ma¬ 
lo slane vode. Kuhaj ga u pokri¬ 
venoj posudi, jer će se orže sku¬ 
hati, a zadržat će više vitamina. 
Međutim, ako želiš, da povrće 
zadrži lijepu zelenu bori kuhaj 
ga u nepokrivenoj posum. Mla-, 
do, nježno povrće serv.vaj pir¬ 
jano u vlastitom soku bez do¬ 
datka vode ili — po mog tćnost. 
— sirovo. 

Salata glavatica ostat će svje¬ 
ža ako je istrgneš s korijenom, 
a korijen staviš u vodu. 

Zelenje za juhu možeš pohra¬ 
niti za zimu na slijedeći način: 
sitno izreži korijen od peršina, 
mrkve, celera i paštinaka, osu¬ 
ši ga i spremi u dobro zatvore¬ 
nu staklenku. 
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Sve vrste zelenog variva kao 
špinat, kelj, grašak, zelje, mahu¬ 
ne i t: d. kuhaj u malo vode ta¬ 
ko, da je ne bude više nego što 
treba, za nadolijevanje variva. 
Tako ćeš varivu sačuvati vrijed¬ 
ne sastojke. 

Stari krumpir bit će boljeg 
okusa, ako ga kuhaš u slanoj 
vodi, kojoj si dodala mlijeka. 

Vodeni krumpir postat će bra- 
šnat, ako ga neko vrijeme dr¬ 
žimo pored zagrijanog štednja¬ 
ka ili peći. 

Voda u kojoj smo kuhali ze¬ 
leno povrće sadrži hranjive i 
vrijedne sastojke. Stoga je ne 
bacaj, nego njome podlij mutne 
juhe. 

Lišće od peršina možeš saču¬ 
vati dulje vremena na slijedeći 
način: lišće se fino skoše, pomi¬ 
ješa sa solju i spremi u dobro 
zatvorenu staklenku. 

Dokazano je da lišće peršina 
sadrži mnogo vitamina, koji se 
uništavaju kuhanjem, pirjanjem 
ili prženjem. Stoga dodaj kosa- 
ni zeleni peršin dogotovljenom 
jelu. 

Lišće od kopra svježe ili osu¬ 
šeno upotrebljava se kao začin 
nekim varivima. Od njega se 
priređuje juha i umak, a služi 
i kao začinska biljka pri konzer¬ 
viranju krastavaca. Suši ga u 
zračnom, ali ne sunčanom pro¬ 
storu, a pohrani ga u kesicama 
rijetkog tkanja (gaza, til i slično). 

Kuhinjske biljke su aromatič¬ 
ne domaće mirodije, koje služe 
za začin jelu. One poboljša¬ 


vaju okus jelu, pa time pospje¬ 
šuju probavu. Upotrebljavaj ih 
svježe, ili osušene u hladovini. 
Među kuhinjske biljke ubraja¬ 
mo: anis (slatki januš), kim, ko¬ 
par, koriandor, lazarkinju, zele¬ 
ni peršin, čubar, ružmarin, zu- 
bovac, tušak, rutvicu, kadulju, 
papriku, mažuran i majčinu 
dušicu. 

Uvenuto povrće ćeš osvježiti, 
ako ga staviš % sata u mlaku 
vodu, a nakon toga isplahneš 
u hladnoj. 

Grah i suhi grašak ne će zago- 
rjeti pri kuhanju, ako u dno po¬ 
sude staviš prevrnuti mali ta¬ 
njur. 

Grah i grašak se ne će ucrvati, 
ako ih pospeš solju i od vreme¬ 
na na vrijeme promiješaš. 

Juha ne smije nikada jako 
kuhati, jer pri tome gubi na kva¬ 
liteti. 

Okrugljice od krumpirovog ti¬ 
jesta ne će se raspadati pri ku¬ 
hanju, ako u vodu u kojoj se 
kuhaju umutiš malo brašna. 

Jelo ne će zagorjeti u posudi, 
koju smo isplahnuli hladnom 
vodom, prije nego je pristavimo 
na štednjak. 

Variva koja ti od ručka pre- 
ostanu za večeru nemoj držati u 
emajliranom ili željeznom po¬ 
sudu. Stavi ih u porculansku, 
staklenu ili glinenu zdjelu. 

Kuhati u vodenoj kupelji zna¬ 
či.- posudu s jelom ili smjesom 
koju kaniš kuhati ili grijati sta¬ 
vi u veću posudu, u koju se ulila 
hladne vode. Tada posude stavi 
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.na štednjak, i ugrij ili dogotovi 
jelo u ključaloj vodi, koja se na¬ 
lazi u većoj posudi. 

podgrijavanje stanovitih jela 
je posebno kuharsko umijeće, jer 
se sva jela jednako ne podgrija- 
vaju. Pržene kolače, kao poklad- 
nice, fanjke i slične i sve vrste 
paniranog (pohanog) mesa ne¬ 
moj podgrij avati nad parom ili 
u vodenoj kupelji, nego ih ugrij 
u pećnici, ili što je najbolje, — 
preprži ih na vreloj masti. Na¬ 
protiv, kuhanu tjesteninu, pir¬ 
janu rižu, a u prvom redu kavu 
podgrijavaj u vodenoj kupelji. 
U vodenoj kupelji valja kuhati 
razne kreme, prelive i kuhane 
pudinge. 

Ukoliko jelo pri kuhanju 
prione za- dno (zagori) — sveje¬ 
dno da li se radi o varivu ili 
mesu, odmah ga pretresi u dru¬ 
gu posudu i pri tome pazi, da 
ne pretreseš i zagorjeli dio. Uči¬ 
niš li to spretno i odmah ne će 
se pri stolu opaziti ta mala ku¬ 
harska nezgoda. 

Sve vrste žličnjaka ukuhaj u 
ključalu, slanu vodu ili juhu, a 
tada ih kuhaj u poklopljenoj po¬ 
sudi ili loncu. Pri tome pazi, da 
polako kuhaju. Tako skuhani 
žličnjaci lijepo će »narasti« i bit 
će »lagani«. 

Ukoliko umak ili juha nije 
dosta gusta nije potrebno da po¬ 
novno dodaš zafrig. Dosta je, 
da dobro promiješaš kavsku žli¬ 
cu brašna s nešto hladne vode, 
razrijediš s nešto juhe ili uma¬ 
ka, a onda to primiješaš ostaloj 
juhi ili umaku. Pri tome pazi, 


da u smjesi od brašna i vode ne 
ostanu grudice. 

Ostacima variva od špinata 
možeš nadjeti palačinke ili ga 
serviraj u zdjelicama od prhkog 
tijesta. I puding je dobar od 
ostataka variva špinata i pir¬ 
jane riže. Serviraj ga s ugrij a- 
nim maslacem. 

Juha s ostacima od variva. 
Umjesto da ostatke od variva 
podgriješ priredi od njih juhu 
na slijedeći način: priredi svi¬ 
jetlu zapršku, dodaj crvene 
paprike, podlij je s vodom i 
ostavi da prokuha. Tada joj do¬ 
daj magi-kocku ili Vz žličice »ju- 
hana« i ostatke variva. Ostavi 
da juha kuha 5—10 minuta. Na 
taj način možeš upotrebiti va¬ 
rivo od krumpira, kelja, cvje¬ 
tače, graha, mahuna, zelenog 
graška i pire od suhog graška. 

Ostacima kuhanog ili pečenog 
mesa dodaj nešto svježeg, same- 
lji sve zajedno i priredi kosane 
popečke. Ukoliko ih nema do¬ 
sta za popečke samelji ih, pre¬ 
prži s kosanim lukom i serviraj 
s jajima pečenim na oko. Ili ih 
upotrebi za nadjevanje palačin¬ 
ki, štrukla i slično. 

Suhe gljive se mogu upotre¬ 
biti za sva jela od gljiva. Prije 
kuhanja ih valja staviti Vi — 
jednog sata u toplu vodu. Vodu 
u kojoj si kvasila gljive upotre¬ 
bi za nadolijevanje juha ili va¬ 
riva. 

Jela od gljiva valja servirati 
odmah nakon priređivanja. Ne¬ 
moj gljive podgrijavati, jer se 






pri tome lako stvaraju klice ras¬ 
padanja. 

Prašak od gljiva dobit ćeš na 
slijedeći način: jako suhe, ugri- 
jane gljive stuci u kamenom 
mužaru i pohrani u dobro za¬ 
tvorenu limenku ili staklenku. 
Ovakav prašak upotrebljavaj u 
iste svrhe kao i suhe gljive, t. j. 
za začin juha, variva, pečenki ili 
za umak od gljiva. 

Štedljiva domaćica koja i pri 
kuhanju računa s vremenom , 
zna, da se jelo znatno brže sku¬ 
ha u pokrivenoj posudi. Tako 
skuhana jela su ukusnija, jer 
para pospješuje proces kuhanja, 
a jela se kuhaju u vlastitom 
soku. 

Okrugljice će biti rahle, ako 
ih priredimo jedan sat prije 
ukuhavanja. 

Salata od krastavaca bit će 
lakše probavljiva, ako oguljene 
krastavce poparimo ključalom 
vodom, isperemo u hladnoj vodi, 
a tek onda naribamo i prire¬ 
dimo. 

Prokuhamo li salatu od slat¬ 
kog zelja sa zaprškom, i nešto 
vode, imat ćemo ukusno varivo. 

Ostacima salate od krumpira 
odstrani prijesni luk. Priredi za¬ 
pršku od masti, brašna, skosa- 
no'g luka i crvene paprike ili 
papra, podlij s nešto vode i osta¬ 
vi da prokuha. Tada dodaj sa¬ 
latu od krumpira. Začini lovo¬ 
rovim listićem ili limunovom 
koricom. Ostavi da kuha 5—7 
minuta i gotovo je ukusno, ki- 
seljkasto varivo. 


Sol nam u kuhinji ne služi sa¬ 
mo kao začin jelu, nego nam 
može mnogo puta biti od pomo¬ 
ći pri kuhanju i u kuhinji. Pri 
solenju jela valja znati, da se 
grah i suhi grašak sole tek kad 
smekšaju, dok jela od bubrega i 
jetara valja soliti tek kad se iz¬ 
nesu na stol, — inače će biti 
tvrda. Posvema je krivo mišlje¬ 
nje, da slatka jela ne treba so¬ 
liti. Veoma mala količina soli 
znatno poboljšava okus kolači¬ 
ma, drobljencima, slatkim pu¬ 
dinzima, riži i krupici u mli¬ 
jeku. 

Ugrudanu sol lagano ćeš usit¬ 
niti, ako je staviš u tepsiju, do¬ 
bro ugrij eš, istreseš na dasku i 
razvaljačem usitniš. 

Dobro stolno ulje je zelenka¬ 
ste ili svijetlo žute boje, prozir¬ 
no i bez mirisa. Okus mu je blag 
"i ne užežen. Pohraniti ga valja 
u čisto i lagano začepljene po¬ 
sude. 

Ulje se ne će kvariti , ako mu 
dodaš vrlo malo soli, i od vre¬ 
mena na vrijeme bocu promuć¬ 
kaš. 

Ocat se na veliko proizvodi u 
tvornicama. Razlikujemo »dvo¬ 
struki ocat« s najmanje 5% 
octene kiseline i »trostruki ocat« 
s najmanje 7,5% octene kise¬ 
line. 

Zdraviji i ukusniji od tvornič¬ 
kog octa je vinski ili voćni ocat; 
koji može domaćica prirediti 
sama u većim ili manjim količi¬ 
nama. 

Svježe meso mora biti čvrsto 
i jedro, ne smije biti krvavo ni 
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vodenasto, i ne smije neugodno 
vonjati. 

Svježe meso ne ostavljaj za¬ 
motano u papiru, niti ga ostavljaj 
na daščici, jer mu papir i drvo 
izvlače sok. Operi ga brzo i ne 
ostavljaj ga ležati u vodi. Ra¬ 
zni odresci i pečenke dobit će 
ori pečenju ljepšu boju, ako me¬ 
so ne peremo nego ga čvrsto 
obrišemo čistom lanenom kr¬ 
pom. Soliti ga valja kratko vri¬ 
jeme prije kuhanja ili prženja, 
jer i sol izvlači sok iz mesa. 

Svježa i dobra teletina je svi¬ 
jetlo crvena sa sitnim vlakanci- 
ma, bubrezi su joj obloženi njež¬ 
nim, bijelim lojem. 

/ 

Govedina dobre kvalitete je 
svježe crvene boje, vlakanca su 
kratka, loj čvrst i bijel. 

Svinjetina treba da bude svi¬ 
jetlo crvena, a slanina kojom je 
obložena bijela. 

Ovčetina je svjetlije crvena 
od govedine, a vlakanca su joj 
sitna. 

Meso starije divljači je tvrdo, 
vlakanca su krupna. 

Svježe, dobre kobasice su je¬ 
dre, ugodnog mirisa i okusa, a 
pokvarene su plavkaste ili blije¬ 
de, mekane, a crijevo im je na- 
buhlo od zračnih mjehurića. 
Vonj je neugodan, a okus loš. 

Stara perad je jače građe ti¬ 
jela nego mlada. Prsni koš im je 
jače razvijen, kljun tvrd, čaporei 
grubi ali istrošeni, a plivaće 
opno debelo. 


Stara živad brže će se smek- 
šati pri kuhanju ili pečenju, ako 
je nakon čišćenja iznutra i iz¬ 
vana čvrsto utrljamo šećerom u 
prahu. Nakon desetak minuta 
valja je dobro oprati hladnom 
vodom, posoliti, a tada kuhati 
ili peći. 

Pečenje će biti vrlo sočno, ako 
ga češće prelijemo goveđom ju¬ 
hom. 

Žilavo meso će se smekšati, 
ako ga prokuhaš u vodi — ko¬ 
joj si dodala octa i nešto sode 
bikarbone. 

Kobasice ne će plijesnjiviti, 
ako ih s vanjske strane nama- 
žeš smjesom od vode i soli. 

S jetre ćeš lako odstraniti ko¬ 
žicu, ako je na tren staviš u vre¬ 
lu vodu. 

Načeta salama ostat će svježa 
na prerezanom mjestu, ako je 
staviš, u zdjelu i pokriješ krpom 
koju si nakvasila octom. 

Sva ponutrica koju kaniš pri¬ 
rediti mora biti besprijekorno 
svježa. Da li je doista svježa po¬ 
znat ćeš po boji i mirisu. 

Dobra suha slanina je bijela 
ili žućkasta, jedra i čvrsta. 
Užežena slanina je žuta i lošeg 
mirisa. 

Dobra svinjska mast je bijela 
i bez mirisa. 

Mast u kojoj pržimo pohane 
odreske, piliće ili kolače ne će 
brzo potamnjeti, ako u nju sta¬ 
vimo nekoliko zrna bijelog gra¬ 
ha, a onda u njoj pržimo odre¬ 
ske i t. d. 


Potamnjelu mast u kojoj smo 
pržili meso ili. kolače valja nali- 
ti s 2—3 dcl vode, dobro proku¬ 
hati i ostaviti, da stoji nekoliko 
sati na hladnom mjestu. Mast 
će se dići na površinu, pa je mo¬ 
žemo lagano odstraniti, a mrvi¬ 
ce i vodu baciti. Takovu mast 
možemo upotrebiti za zaprške. 

Užežena mast izgubit će ne¬ 
ugodan okus, ako je pretopiš s 
korom kruha. 

Ribama ćeš mnogo lakše od¬ 
straniti ljusku, ako ih prije čiš¬ 
ćenja staviš na tren u ključalu 
vodu. 

Ukoliko ti pri otvaranju ribe 
pukne žuč, tada stavi ribu a 
ključalu vodu, ostavi, da 2—3 
puta provrije i već je nezgoda 
ispravljena. Takovu ribu servi¬ 
raj uz kakav krepak umak. 

Riba je vrlo pokvarljiva. Sto¬ 
ga je najbolje, da je kupiš živu. 
Ukoliko je to nemoguće tada pa¬ 
zi na slijedeće: mrtvoj ali svje¬ 
žoj ribi meso je jedro, koža se 
čvrsto drži'mesa, škrge su joj 
crvene, oči izbočene i bistre. Gu¬ 
bica i škrge su zatvorene, a 
škrge nemaju loš vonj. Pokvare¬ 
na riba je mekana, ljigava, a škr¬ 
ge su ljubičaste. Staviš li u vo¬ 
du pokvarenu ribu ona će ostati 
na površini, dok će svježa poto¬ 
nuti na dno. 

Morske se ribe obično kupuju 
mrtve. One imaju svoj poseban 
miris i okus, koji svi ne pod¬ 
nose. Staviš li morsku ribu u 
vodu kojoj si dodala limunovog 
soka, nešto mlijeka ili 2—3 ko¬ 
madića užarenog, drvenog uglje¬ 


na i ostaviš je tako do upotrebe 
‘izgubit'će taj stanoviti miris i 
okus. 

Ribu ubijamo udarcem bata u 
glavu. Pri tome je valja čvrsto 
pridržati s krpom. Nakon toga 
je nožem zarežemo u zatiljak. 
Zatim se s ribe nožem ostružu 
ljuske (ukoliko ih ima) i to smje¬ 
rom od repa prema glavi. Pri to¬ 
me valja paziti, da se ne proreze 
koža. Nakon toga proreže se ri¬ 
ba uzduž trbuha, da joj se izvadi 
utroba, mliječac, ikra i jetra. 
Neke domaćice tada ribu operu 
izvana i iznutra, a neke samo iz¬ 
vana, dok je iznutra samo kr¬ 
pom obrisu. '< 

Riba će ostati svježa, ako je 
nakon čišćenja izvana i iznutra 
utrljamo solju, kojoj smo dodali < 
malo šećera u prahu. Ipak, du T je 
od 12—20 sati ne smije riba 
ostati nepriređena, osim ako leži 
na ledu. 

Sušeni bakalar, koji želiš 
prirediti valja da preko noći le¬ 
ži u vodi. Ujutro se voda odlije 
i nalije svježa, kojoj valja do¬ 
dati nešto ugljične sode. U toj 
vodi ostavi bakalara 24—48 sati, 
zatim ga izvadi iz vode, prista¬ 
vi u hladnu vodu i polagano ku¬ 
haj. Skuhanom bakalaru odstra¬ 
ni kožu i koščice, a tada ga pri¬ 
redi po volji i ukusu. 

Maslac će dulje ostati svjež, 
ako ga utisnemo u porculansku 
posudu ili lončić i nalijemo sla¬ 
nom vodom. Ukoliko je maslac 
dobio okus po odležanom, valja 
ga dobro prognječiti u nekoliko 
hladnih voda. Ukoliko ni onda 


ne izgubi neugodan okus i miris 
tada ga oprezno prekuhaj u 
maslo. 

Maslo ćeš skuhati na slijedeći 
način . izreži maslac u komadiće, 
stavi ga u dobro pocakljenu po¬ 
sudu, posudu metni na štednjak 
i ostavi da se maslac rastopi. Ta¬ 
da ga polako kuhaj, dok ne po¬ 
žuti. Zatim oberi s njega maste- 
nu kiselinu, koja se skupi na po¬ 
vršini, kao bijela pjena. Dogo¬ 
tovljeno maslo ulij u zemljani 
lonac ili staklenku širokog grm 
i ostavi, da se postepeno hladi. 

Ukoliko topiš maslo od stari¬ 
jeg maslaca koji ima već neugo¬ 
dan vonj i okus, topi ga s neko¬ 
liko krišaka kruha. Kriške će 
postati tamno smeđe i uvući ća 
neugodan vonj. Tada ih odstra¬ 
ni iz masla. Dalje postupaj kako 
je gore navedeno. 

Margarin je nadomjestak za 
maslac. Dobiva se od čistih bi 7 .)- 
nih sirovina, a po boji i okusu 
veoma je sličan maslacu. U pro¬ 
metu se dobiva uz dodatak od 
0,1—0,3°/o škroba, koji se laga¬ 
no dokazuje jodom, jer jod boja- 
diše škrob plavo. Margarin je 
pronašao kemičar Meges-Mou- 
ries, godine 1870. 

Punomasno mlijeko je žućka¬ 
ste bijele boje. a obrano mlijeko 
je plavkasto. Patvoreno mlijeko 
u koje je umiješana voda ili bra¬ 
šno teško se razlikuje od puno¬ 
masnog po boji, mirisu i okusu 
Da li je mlijeku dodana voda 
možemo utvrditi jednostavnim 
pokusom: kap punomasnog mli¬ 
jeka ostat će visjeti na žlici, a 
patvorena kap će pasti. 


Dobar maslac je jednoličan, 
dobro izrađen, srednje je tvrdo¬ 
će i ne sadrži sirutke ni stepke. 
Kad ga topimo razdijeli se u pri¬ 
lično bistar mastan sloj i mutan 
talog. 

Obično kuhano mlijeko je ono, 
koje u posudi prokuhamo. Čim 
provrije valja ga skinuti sa šted¬ 
njaka i ukoliko ga odmah ne 
upotrebimo, ostaviti da se ohla¬ 
di, a tada ga valja spremiti na 
hladno mjesto. Mlijeko koje 
dulje kuha gubi vitamine. Na 
punomasnom skuhanom mlijeku 
uobliči se na površini žutkast, 
mastan sloj, kuhano vrhnje, ko¬ 
je neki ne podnose, a za mno¬ 
ge je poslastica. 

Pasterizirano mlijeko je ono, 
koje je grijano 25 minuta pri 
temperaturi od 70° .C ili 15 mi¬ 
nuta pri temperaturi od 75° C. 
Nakon toga se mlijeko brzo ohla¬ 
di i pohrani na hladno mjesto. 

Sterilizirano je ono mlijeko, 
koje se ugrije u ključaloj vodi, 
u malim, čvrstim bocama, koje 
ne propuštaju ziak. Ono je sko¬ 
ro posvema bez klica i zato je 
vrlo prikladno za ishranu do¬ 
jenčadi. 

Zgusnuto (kondenzirano) mli¬ 
jeko i mlijeko u prahu je ono 
mlijeko, kojemu je oduzeta ma¬ 
nja ili veća količina vode. 

Dobro mlijeko u prahu mora 
ugodno, mirisati, a ne smije biti 
slano ni gorko. 

Jogurt je bugarsko kiselo mli¬ 
jeko. Dobiva se od punomasnog 
mlijeka, kojemu se dodaje bak¬ 


terija zvana »maja fermenta« ili 
»bacterium bulgare«. Jogurt je 
veoma zdravo i ukusno piće. 

Ukuhaš li krupicu u mlijeko 
kroz lijevak, ne ćeš imati gru¬ 
dica u skuhanom jelu. 

Zagorjelo mlijeko bit će boljeg 
okusa, ako ga još jednom pro¬ 
kuhamo s malo sode bikarbone. 

Mlijeko se ne će zgrušati ako 
litri mlijeka dodaš žlicu šećera, 
a onda ga skuhaš. 

Mlijeko će ljeti ostati svježe 
ako ga staviš u široku posudu, 
posudu s mlijekom staviš u ze¬ 
mljanu posudu u koju si ulila 
svježe vode, zemljanu posudu 
omotaš novinskim papirom i sve 
zajedno pokriješ vlažnom krpom. 

Nadomjestak za vrhnje. Uko¬ 
liko nemamo pravog kiselog vrh¬ 
nja možemo u umake i razna 
jela staviti slijedeću smjesu: pri¬ 
jesnom ili skuhanom mlijeku do¬ 
damo nešto brašna i limunovog 
soka, dobro promiješamo i upo¬ 
trebimo umjesto kiselog vrhnja. 

S maslaca ćeš lagano odstra¬ 
niti papir, ako ga staviš na neko 
vrijeme u hladnu vodu. 

Svježa jaja držana prema jar¬ 
kom ili umjetnom svijetlu pro¬ 
puštaju svijetlo, a pokvarena su 
mutna, ili pokazuju mrlje. Stara 
i pokvarena jaja bućkaju kada 
ih tresemo, a kad tresemo svježa 
jaja sadržaj ostaje nepomičan. 
Snijeg od svježih bjelanaca istu¬ 
ći ćeš lagano i brzo. Ukoliko bje- 
lanci nisu dovoljno svježi dodaj 
na 6 bjelanaca jednu jušnu žli¬ 
cu vode ili bjelanca malo posoli. 


U oba slučaja moći ćeš bjelanca 
istuči u čvrst snijeg. 

Ukoliko ljuska od jaja puca 
pri kuhanju dodaj vodi u kojoj 
ih kuhaš malo octa, ili prohodi 
iglom rupicu na širem kraju ja¬ 
jeta. U oba slučaja jaja ne će 
pucati. 

Napuknuta jaja ne će iscuriti 
pri kuhanju, ako ih umotamo u 
mašću namazan svileni papir i 
skuhamo u slanoj vodi. 

Smrznuta jaja će se odmrznu- 
ti, ako ih stavimo u slanu vodu. 
ali tada ih valja ubrzo potrošiti. 

Staviš li u slanu vodu svježa 
jaja, ona će potonuti na dno. 
Odležana jaja i mučci plivat će 
na površini. 

Jaja će ostati svježa i ljeti, 
ako ih položiš u sol. 

Tvrdo kuhana jaja ćeš lijepo 
izrezati nožem, koji si umo¬ 
čila u vrelu vodu i obrisala kr¬ 
pom. Ukoliko želiš izrezati više 
jaja ponavljaj taj postupak. 

Jaje će biti meko kuhano ako 
ga kuhaš 3 minute u ključaloj 
vodi, a tvrdo kuhano ako ga ku¬ 
haš 7 minuta. 

Sjemenke od bundeva (buča) 
dobar su nadomjestak za slatke 
bademe. Popari ih, oljušti ; upo¬ 
trebi za kolače. 

Bademe valja staviti u vrelu 
vodu i ostaviti na štednjaku, da 
jednom provru. Nakon toga ,e s 
njih lagano odstrani smeđa ko¬ 
žica. 

Lješnjaci se lagano Ijušte. ako 
ih očišćene pržiš tako dugo u 
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pocakljenoj (željeznoj) tavi dok 
se tanka, smeđa Ijuskica laKO 
ljuštL 

Prorezani limun ne će brzo 
pljesniviti, ako ga s razrezane 
strane postavimo u zdjelicu, u 
koju smo ulili malo octa. 

Koricu od limuna možeš nari- 
hati na kocke šećera, a tada ko¬ 
cke pohraniti u zatvorenu sta¬ 
klenku. Ili: oguli limun tako tan¬ 
ko, da s nožem skineš samo žu¬ 
ti dio korice. Izreži je u kratke, 
tanke rezančiće, ostavi ih da se 
nekoliko dana suše na zračnom 
mjestu, a tada pohrani u zatvo¬ 
renu staklenku. Na isti način 
možeš spremiti i korice od na¬ 
ranča. Ukoliko tako činiš ne ćeš 
biti u neprilici kad na tržištu ne 
bude limuna ili naranča. 

Sitno samljevena kava je znat¬ 
no izdašnija od krupno mlje¬ 
vene. 

Kava će biti aromatičnija, ako 
joj prije nego što je ukuhaš do¬ 
daš nekoliko zrna soli. 

Pržena kava se pohranjuje u 
dobro zatvorenim posudama, a 
nikada u blizini začina s jakim 

mirisima. 

« 

Dobra prijesna kava mora biti 
čista. Zrna su joj jednako 
velika i jednake boje. Bojadisa- 
na kava pušta boju, kada je bri¬ 
šemo lanenom krpom. Patvore¬ 
na kava se rastapa u vodi. 

Zobene pahuljice su oguljena 
i zgnječena zrna zobi. Od zobe¬ 
nih pahuljica priređuju se razna 
jela za djecu, puding, okrugljice 
i druga jela. 


Vatrostalne posude ne će pu¬ 
cati, ako pećnicu pospemo solju 
i na nju stavimo posudu. 

Sve prelive, — svejedno da ii 
se radi o mliječnim, vinskim ili 
voćnim, — valja kuhati u vode¬ 
noj kupelji. Tada se ne će zgru- 
šati. 

Pri kuhanju pudinga u vode¬ 
noj kupelji stavi posudu s pu¬ 
dingom u veću posudu, u koju 
si nalila, hladne vode, a ni u ko¬ 
jem slučaju vrele. U većoj po¬ 
sudi smije biti toliko vode, da 
voda kad ključa ne može dopri¬ 
jeti do ruba posude s pudingom 
i tako se pomiješati s pudingom. 

Sve vrsti pudinga kuhaju Se 
u dobro pokrivenoj posudi. Ne 
zaboravi unutarnji rub posude 
dobro namastiti, da puding pri 
kuhanju ne iscuri preko ruba. 
Osim toga, nemoj posudu s pu¬ 
dingom do vrha napuniti, jer se 
smjesa pri kuhanju diže. 

Med dobre kvalitete mora biti 
proziran, bistar, ugodnog mirisa 
i okusa. Stari med je katkada 
mutan, neproziran i rastezljiv, 
jer izlučuje grožđani šećer, ali to 
mu ne umanjuje vrijednost. Med 
pomiješan s vodom je rijedak 
Staviš li kapljicu takvog meda 
na tanjirić, ona će se razići. 

Smežurane jabuke postat će 
glatke ako ih neko vrijeme dr¬ 
žimo u vrućoj vodi. 

Oguljeno voće ne će promije¬ 
niti boju, ako ga,odmah staviš u 
hladnu vodu, kojoj si dodala 
malo octa ili limunovo.g soka. 
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Grožđice ne valja spremiti za¬ 
motane u papir, nego ih valja 
spremiti u porculansku posudu. 

Umjesto grožđica možeš upo- 
trebiti fino narezano suho voće, 
šljive, smokve i t. d. 

Grožđe će se dulje vremena 
sačuvati, ako mu peteljku umo¬ 
čiš u rastopljeni vosak i spremiš 
na suho, hladno mjesto. , 

Želatina je nadomjestak za ri¬ 
blju kliju. Želatina je u tvorni¬ 
cama proizvedeno ljepivo u plo¬ 
čama, koje nema mirisa ni boje. 
Upotrebljava se za zgušnjavanje 
krema, drhtalica, aspika i t. d. 

Steriliziran znači ubijati klice. 
Postiže se dužim ili kraćim za¬ 
grijavanjem namirnica, pri tem¬ 
peraturi višoj od 75° C. 

Frakcionirano steriliziran je je 
opetovano steriliziranje. Vrši se 
pri nešto nižoj temperaturi, a 
svrha mu je, da ubije one bakte¬ 
rije koje nisu ubijene pri prvom 
steriliziranju, ili su se kasnije 
razvile. 

Kiseli kupus ne će pljesniviti, 
ako ga pokriješ vlažnom krpom, 
a po krpi pospeš gorušičino 
sjeme. 

Razrezani luk koji ne ćeš 
odmah upotrebiti; naniaži maš- 
ću s narezane strane, a onda ga 
spremi. 

Senf (gorušica, slačica, muštar¬ 
da) priređuje se od slačice, bra¬ 
šna od slačice, bijele i crne se- 
repa-gorušice i slatkog vina ili 
mošta. Francuski i engleski senf 
priređuje se od gorušičinog brd- 
šna i vode ili juhe. Kod nas je 


poznata samoborska muštarda i 
kamnički senf. 

Krastavci konzervirani u sla¬ 
noj vodi ostat će tvrdi, ako im 
dodaš komadić alauna (stipse). 


Soda bikarbona (dvougljična 
kiselina) sadrži mnogo ugljične 
kiseline. Pri pečenju kolača slu¬ 
ži nam kao prašak za dizanje ti¬ 
jesta. Suhi grah i suhi grašak 
m hrže če' ~se skuEatb alro vodi u. 


- ća"”(špiriat, grašakTl t. d.) zadržat 
će lijepu zelenu boju, ako ga ku¬ 
haš s nešto sode bikarbone. Do¬ 
daš li je pri ukuhavanju šljiva, 
brusnica i drugog kiselog voća 
oduzet ćeš mu suvišnu kiselinu. 


Prašak za dizanje tijesta mo¬ 
žeš prirediti na slijedeći način: 
smiješaj 5 dkg krumpirovog bra¬ 
šna s 5 dkg dvougljične sode i 5 
dkg vinske kiseline. Tada sve za¬ 
jedno prosij 2—3 puta kroz sito. 
S tom količinom praška možeš 
prirediti peciva ili kolače od 4 
kg brašna. 

Da li je kvasac dobar uvjerit 
ćeš se, ako komadić kvasca sta¬ 
viš u toplu vodu. Ukoliko se di¬ 
gne, kvasac je dobar. 

Ocaklina (glazura) će biti sjaj¬ 
na, ako joj primiješaš žlicu ma¬ 
slaca. 

Kvasac će~ se održati svjež, ako 
ga pomiješamo s nešto skuhanog, 
izribanog krumpira. 

I najbrižljivijoj domaćici se 
dogodi, da kolač ne uspije sa¬ 
svim po želji, premda se je točno 
držala svih uputa. Zašto? Često 
je na to teško odgovoriti, ali 
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uglavnom treba paziti na neke — 
na oko — sitnice, koje igraju 
važnu ulogu pri pečenju kolača. 

U prvom redu sve primjese 
valja da budu besprijekorne. To 
ne znači da se umjesto maslaca 
ne smije uzeti margarin, ali mar¬ 
garin mora biti doista dobar. 
Brašno i šećer valja uvijek pro¬ 
sijati. To je sitnica, koju se ne 
smije propustiti. Isto tako valja 
najprije maslac sa žumancima 
pjenasto umutiti, ili ako se radi 
samo o žumancima i šećeru, ta¬ 
da valja najprije žumanca i še¬ 
ćer pjenasto umutiti. Naravno, 
nije potrebno 1 sat mutiti, kao 
što su to nekad domaćice činile, 
ali ono što mutimo mora se do¬ 
ista »povezati«, t j. mora biti 
pjenasto umućeno. Snijeg od bje¬ 
lanaca dodajemo zato, da kolač 
bude lagan. Stoga valja istući 
doista čvrst snijeg. 

Važno je kako kolač pečeš. U 
tome se mnogo griješi stoga jer 
upute često ne kazuju točno ka¬ 
ko valja postupati. Osim toga 
svaka domaćica mora poznavati 
svoju pećnicu i znati kako valja 
koji kolač peći. 

Da ustanoviš koliko je ugrija- 
na pećnica, pomoći će ti komadić 
bijelog papira. Staviš li u peć¬ 
nicu komadić papira, a on po¬ 
stane tamno smeđ pećnica je 
prevruća, u dobro ugrijanoj peć¬ 
nici papir postane srednje smeđe 
boje. 

Sve kolače od prhkog tijesta 
valja naglo peči, u dobro ugrija¬ 
noj pećnici tako, da s donje stra¬ 
ne porumene. Inače imaju okus 
sličan zapršci. 


Kolači koji sadrže mnogo ma¬ 
snoće kao pogačice s maslom, po¬ 
gačice s čvarcima i slični peku 
se u nenamašćenoj tepsiji. 

Prhko tijesto s maslacem, ma¬ 
slom ili mašću ne valja mnogo 
mijesiti rukama, jer se masnoća 
topi, pa tada moramo dodati su¬ 
više brašna. Stoga valja s nožem 
umrviti masnoću s brašnom, a 
tek onda brzo umijesiti tijesto. 

Kolači ne će prionuti uz dno 
tepsije ili oblika, ako oblik ili 
tepsiju svaki puta ne peremo ili 
ribamo. Dostatno je, da je nakon 
upotrebe čvrsto istrljamo izvana 
i iznutra čistim, bijelim papirom. 

Kolači od prženog tijesta, — 
pokladnice, fanjki, sniježne gru¬ 
de i slični, upit će mnogo manje 
masti, ako tijestu dodamo jednu 
do dvije žlice ruma ili šljivovice 
i ako u mast u kojoj ih pržimo 
stavimo nekoliko žlica gore na¬ 
vedenog alkohola. 

Poljupci od bjelanaca i šećera, 
makroni i kolačići s bademima 
ili s medom peku se u tepsiji na¬ 
mazanoj voskom. 

Pečene kolače vadi iz tepg ue,^^ 
kada _se~napo!a ohlade T Vadiš 'i 
~i£Tdok su vreli rado će se »spu¬ 
stiti«, a hladni se često lome : 
teško vade. 

Ukoliko kolač prione uz dno 
tepsije, — što se događa ako tep*- 
siju ne namastimo dovoljno pa¬ 
žljivo, — tada valja tepsiju iz¬ 
vrnuti i obložiti krpom naliva- 
šenom u hladnoj vodi. Nakon 
stanovitog vremena kolač će se 
sam odlupiti od dna. 
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ĐUVEĐ BEZ MESA 

Proprži na vrelom ulju 1 kg 
kosanog luka. Očisti !i kg ma¬ 
huna i % kg graška u zrnu. Obo¬ 
je skuhaj u slanoj vodi, ocijedi 
i dodaj prženom luku. K tome 
dodaj još i krumpira, koji si 
izrezala u kockice, dvije mlade 
oguljene tikvice izrezane u koc¬ 
kice, dva do tri skosana čena 
češnjaka, kosanog zelenog perši¬ 
na i 2 dcl probrane i oprane ri¬ 
že, % kg na ploške izrezanih 
rajčica, 3—4 paprike (babure', 
slatke crvene paprike i papra. 
Sve zajedno dobro promiješaj. 
Cijelu smjesu stavi u dugoljastu, 
zemljanu posudu ili tepsiju i na- 
lij je s dosta finog ulja. Ispeci 
đuveđ tik pred ručak i odmah 
serviraj. 


komadić tijesta velik kao orah. 
Pospi ribež brašnom i na njemu 
rastanji tijesto. Zatim zavij naj¬ 
prije jednu stranu, a onda drugu, 
okreni je i redaj u tepsiju jed¬ 
nu urmašicu pored druge. Ispe¬ 
ci ih u dobro ugrijanoi pećnici. 
Međutim skuhaj % kg šećera sa 
šipkom vanilije i sokom od Vi 
limuna. Skuhani šećer mora biti 
nešto rjeđi, nego za slatko. Ru¬ 
meno pečene urmašice ostavi 
stajati 2—3 minute, a tada ih 
prelij velikom žlicom sa ključa- 
lim sirupom. Upotrebi sav sirup, 
i ostavi urmašice u tepsiji, dok 
ne upiju sav sirup. Tada ih iz¬ 
vadi iz tepsije i složi u plitku 
porculansku zdjelu. 

ALVA S OBLATNAMA 


BOSANSKE URMAŠICE 

Rastopi 6 dcl masla. Miješaj ga 
dok se opet ne stegne. Ulij u cje¬ 
diljku 2 dcl kiselog mlijeka, a 
kad se ocijedi sirutka, dodaj ga 
maslu. Zatim dodaj dva žuman¬ 
ca i 6 dcl brašna (pola krupiča- 
stog a pola glatkog). Sve zajed¬ 
no umijesi u glatko tijesto. Ta¬ 
da uobliči urmašice t. j. uzmi 


Samelji 28 dkg očišćenih ora¬ 
ha, badema ili lješnjaka, a mo¬ 
žeš smiješati bademe, orahe ili 
lješnjake. Tada stavi u posudu 
Vi kg šećera i ispeci šećer bez 
vode. Rumeno pečeni šećer stavi 
u vlažan tanjir. Kada se ohladi 
stavi ga u mužar, dodaj samlje¬ 
vene orahe i sve zajedno dobro 
utucaj. Stavi u posudu za lupa¬ 
nje snijega 6 žumanca, Vi kg še¬ 
ćera i pjenasto umuti. Umuće- 
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noj smjesi dodaj Vi kg ma- 
sia i sve zajedno miješaj u 
vodenoj kupelji, dok smjesa po¬ 
stane pjenasta. Tada dodaj smje¬ 
si 2 žlice kakaoa u prahu, od¬ 
strani posudu iz vodene kupelji 
i napokon joj dodaj utucani še¬ 
ćer s orasima. Uzmi četvero- 
uglastu oblatu, na nju stavi i 
razmazi nožem priređenu smje¬ 
su, poklopi s drugom oblatnom 
a na nju stavi teži predmet, da 
se oblatne sjedine s nadjevom. 
Ohlađenu alvu izreži u kockice 
ili štapiće i posluži. 

PEČENO PRASE 

Očišćeno prase operi, obrisi 
čistom krpom i posoli izvana 
i iznutra. Posoljeno prase položi 
na leđa i ostavi da tako stoji 
najmanje jedan sat. Zatim otvo¬ 
ri prasetu usta, stavi u njih orah, 
da se glava bolje ispeče. Uzmi 
čistu bocu od piva, ako je prase 
manje ili bocu od jedne litre, 
ako je prase veće. Stavi bocu u 
prasetovu trbušnu šupljinu i sa- 
šij je jakim, bijelim koncem. 
Uzmi 4 bukova đrvceta od 4 cm 
a u dužini kolika je tepsija, ra¬ 
čunajući poprečnu stranu. Ope¬ 
ri ih i stavi u dno tepsije u 4 
reda. Postavi prase, da kleči na 
tim daščicama tako, da se nigdje 
ne dodiruje dna tepsije. Obrisi 
ga još jednom čistom krpom, 
namaži uljem ili mašću i sta¬ 
vi u dobro zagrijanu pećnicu. 
Pazi, da vatra ne bude toliko 
jaka, da prase ne popuca. Za 
vrijeme pečenja maži često pra¬ 
se slaninom, koju valja umočiti 
u ulje ili pivo, jer o tome ovisi 


kakovu će koru imati prase. Kad 
prasetu porumene uši, napravi 
dvije trouglaste vrećice od per- 
gamentnog papira. Vrećice mo¬ 
raju biti nešto veće nego prase- 
će uši, i natakni ih na uši, da se 
ne bi prepekle. Peci prase 2—3 
sata u dobro ugrijanoj pećnici. 
Pečeno prase izvadi iz pećnice 
i ostavi da se ma-lo ohladi. Naj¬ 
prije odreži prasetu glavu, za¬ 
tim ga velikim, oštrim nožem 
prereži u dvije jednake polovi¬ 
ne. Nakon toga pažljivo izvadi 
bocu iz praseta, odstrani konac, 
izvadi orah i meso razreži u 
ukusne komadiće. Složi ih u za¬ 
grijanu zdjelu. Serviraj uz ra¬ 
zne salate. 

GIBANICA 

Umijesi s vodom Vi kg bra¬ 
šna u glatko tijesto. Razreži ti¬ 
jesto u tako velike komade, da 
razvijeni u tanke listove mogu 
pokriti tepsiju. Te listove prope¬ 
ri na čistoj, ugrijanoj pećnici 
toliko, da očvrsnu i da se mje¬ 
stimično potklobuče. U tu svrhu 
može se uzeti i maces. 

Dobro umuti u dubokoj zdjeli 
10 svježih jaja, Vi kg mladog, 
srpskog sira, Vs kg slabo osolje¬ 
nog kajmaka, Vs kg masti, ra¬ 
stopljenog masla ili finog masli¬ 
novog ulja. Zatim uzmi tepsiju, 
najbolje okruglu, bakrenu, do¬ 
bro kalajisanu, namaži joj dno 
maslom ili uljem i stavi red pe¬ 
čenog tijesta. Na tijesto stavi 
gore navedene umućene smjese, 
na smjesu tijesto i t. d. Najgor- 
nji“ dio neka bude tijesto, na ko¬ 
je stavi komadiće masti ili ma¬ 
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slaca i ispeci gibanicu u dobro 
ugrijanoj pećnici. Gibanica ne 
smije biti suviše debela, jer se 
ne će dobro ispeći. Ova gibanica 
je srpsko narodno jelo. 

TURSKA BAKLAVA 

Prosij. na dasci jedan i pol ki¬ 
lograma finog, mekanog brašna 
i umijesi od njega tijesto sa 15 
do 20 jaja. Glatko tijesto razdi¬ 
jeli u 40—50 malih hljepčića. 
Svaki hljepčić razvij u tanak list. 
Pri tome si pomaži s brašnom 
nišeste, koje se upotrebljava za 
razvijanje listova za baklavu. 
Listovi moraju biti tako tanko 
razvijeni, »da se kroz njih može 
čitati«. Pokrij listove ubrusom, 
da se ne presuše. Zatim priredi 
nadjev: samelji Vi kg očišćenih 
oraha i Vi kg badema. Izmiješaj 
samljevene orahe. Ugrij na šted¬ 
njaku 30 dkg masla. Namaži 
maslom tepsiju (po mogućnosti 
okruglu). Stavi u nju jedan list 
tijesta. Poprskaj ga maslom i 
poklopi drugim listom. Tada sta¬ 
vi red nadjeva. Pokrij nadjev s 


dva lista koje si poprskala ra¬ 
stopljenim maslom. Zatim stavi 
opet red nadjeva, pa tijesto. Či¬ 
ni tako dok ne pokrij eš listove 
i nadjev. Najgornji dio mora biti 
tijesto. Složenu baklavu izreži 
nožem u četverokute ili trokute. 
Svaki komad baklave zalij ve¬ 
oma vrelim, rastopljenim ma¬ 
slom. O pažljivom Nalijevan ju 
vrelim maslom ovisi koliko će 
se baklava dići. Peci je u dobro 
ugrijanoj pećnici, — ili još bolje 
— odnesi je u pekaru, da se peče 
u krušnoj peći. 

Međutim stavi u posudu 1 i Vz 
litre vode i 1 i Vi kg šećera. Ku¬ 
haj tu tekućinu tako dugo, dok 
ne dobiješ gust sirup. Tada od¬ 
strani posudu sa štednjaka i 
ostavi je da se ohladi. Rumeno 
ispečenu baklavu ostavi da se 
malo ohladi, a tada je prelij sku¬ 
hanim šećerom, u koji stavi 
šipku vanilije. Pri prelijevanju 
valja da bude baklava vrela, a 
ukuhani šećer hladan, ili obrat¬ 
no. Pričekaj da baklava upije 
sav sok, a tada je izvadi iz 
tepsije. 
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JELOVNICI 

R U C A K 


Str. 

1. JELOVNIK .... 21 

Goveđa juha s rezancima 
Kđhana govedina, pire od 
krumpira, špinat 
Saće 

2. JELOVNIK. 23 

Torbice s mesom u gove¬ 
đoj juhi 

Kuhana govedina, rezanci 
od krumpira, umak od kra¬ 
stavaca 
Medeni kolač 

3. JELOVNIK ..... 24 

Juha od mahuna s vrhnjem 
Okrugljice od kruha sa sla¬ 
ninom 

Varivo od kelja 

Roščići od oraha s kvascem 

4. JELOVNIK. 25 

Juha od krumpira s 
mrkvom .„ ... 

Svinjsko meso s rizom ili 
kašicom 

Varivo od korabice, salata 
od mahuna 
Kolač sa šljivama 

5. JELOVNIK.; 27 

Ribana kašica u goveđoj 

juhi ■ . 

Kuhana govedina, maka- 
roni, umak od krumpira 
Ploške od krupice sa kre¬ 
mom 

6. JELOVNIK .... 

Juha s parmezanom 
Okrugljice od krumpira s 


Str. 


29 


30 


28 


nadjevom od mesa 
Slatko zelje 
Savijača od borovnica 

7. JELOVNIK. 

Juha od cikle 
Domaće pečenice, kriške od 
krumpira 

Salata od kiselog zelja s 
rajčicama 

Snježne grude s pjenom od 
kajsija 

8. JELOVNIK .. 

Juha od mozga 
Nadjevena cvjetača, roscici 
od krumpira 
Obična piškotna torta 
Led od limuna 

9. JELOVNIK. 32 

Pikantna hladna juha od 
rajčica ,, 

Haše, pržene okrugljice od 
krumpira, krastavci u 
umaku 
Zaniorčići 

10. JELOVNIK ..... 33 

Rezanci od kelja u goveđoj 

juhi , ... 

Kuhana govedina, okruglji¬ 
ce od tijesta s kvascem 
Varivo od mahuna 
Krema od mladog sira s 
voćem 

Makaroni od lješnaka 

11. JELOVNIK. 

Juha od jetara 
Švedski kolač s mesom 
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Grašak na engleski način, 
rajčice nadjevene sirom 
Kolač od jabuka 


Str. 

19. JELOVNIK.46 

Juha od luka 

Pariš tade od riže s prženim 
mozgom 

Nadjevene rajčice u umaku 
Linški štapići 


12. JELOVNIK . . . . . . 36 

Fina juha od gljiva 
Pečeni nadjev za kobasice, 
krumpir sa čvarcima 
Prisiljeno zelje 
Kolač od lješnjaka 

13. JELOVNIK . . . 

Gulaš juha 
Nabujak od šunke 
Krema od limuna 
Obično malo pecivo 

14. JELOVNIK.39 

Okrugljice od krumpira u 
goveđoj juhi 

Prepečenci s mesom (še- 
brle), salata od cikle 
Savijača od tijesta sa sirom 

15. JELOVNIK.40 

Juha od mahuna 
Teleća jetra u trbušnoj ma¬ 
ramici 

Pirjani krumpir, kristalna 
salata 

Nabujak od svježih jagoda 
Pecivo od krušnog brašna 

16. JELOVNIK.42 

Juha od šparge 
Savijeni odresci, okrugljice 
od krumpira 
Salata od hmelja 
Piškotne ploškice 

17. JELOVNIK.43 

Jetrene gljivice u goveđoj 
juhi 

Punjena teleća prsa, zape¬ 
čeni krumpir 
Salata od glavatice 
Proljetna torta 

18. JELOVNIK.44 

Strukljići od kašice u go¬ 
veđoj juhi 

Drobljenac od zelenja, pu¬ 
njeni krastavci 
Trešnje sa sirom 


20. JELOVNIK.47 

Savijača od mesa u gove¬ 
đoj juhi 

Meso sa zelenjem i povr¬ 
ćem, kašica sa zelenim gra¬ 
škom 

Roščići od sira 

21. JELOVNIK.48 

Juha od rajčica sa zele¬ 
njem i vinom 

Pire od krumpira sa suhom 
svinjetinom 

Pečene jabuke s orasima 
Poljupci od lješnjaka s bje- 
lancima 

22. JELOVNIK.49 

Štajerska juha 
Goveđi gulaš, palenta 
Krhki fanjki 
Kompot od ribiza 

23. JELOVNIK.51 

Rezanci od krumpira u go¬ 
veđoj juhi 

Okrugljice od mesa u uma¬ 
ku od rajčica 
Rezanci od sira 
Pita od jabuka 

24. JELOVNIK.52 

Juha od zobenih pahuljica 
sa zelenjem 

Srpski ćevap, okrugljice od 
sira, pržene rajčice 
Savijača od jabuka 

25. JELOVNIK.53 

Juha od celera 

Savijeni odresci sa suhom 

slaninom, amerikanski pire 

od mrkve 

Salata od mahuna 

Saće s vrhnjem 
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36. JELOVNIK . . . . • -55 

Valjušci od krupice u juhi 
od telećih kostiju, ujušku 
ili u goveđoj juhi 
Bifteki, pečeni krumpir, 
pirjana korabica 
Zdjelice s povrćem 
Mramorni naduvak 

27. JELOVNIK » ... i • 57 
Pužići od tijesta u expres- 
noj (ili goveđoj) juhi 

Teleći perkelt, žličnjaci od 
brašna i jaja 
Triet od malina 

28. JELOVNIK ... i .. 58 

Juha od svinjetine s tara- 
nom 

Kuhana svinjetina, zdrob¬ 
ljeni, prženi krumpir 
Umak od hrena 
Savijača od dizanog tiješta 
sa čvarcima 

29. JELOVNIK 59 

Tirolske okrugljice u krum- 
pirovoj (ili goveđoj) juhi 
Pečenka s krastavcima, 
okrugljice od riže 
Torta od oraha 

30. JELOVNIK . 61 

Juha od korabice ■ 

Štufato ili talijanska pečen¬ 
ka s makaronima 
Pirjano zelje, tikvice s raj¬ 
čicama na tršćanski način 
Tortice od ruma 

31. JELOVNIK ...... 63 

Riža od jetara u goveđoj 
juhi 

Teleća prsa punjena nadje¬ 
vom od jetara 
Krumpir s vrhnjem 
Rižoto od graška 
Ploškice od oraha 

32. JELOVNIK. 64 

Štrukli od pluća u lažnoj 
juhi 


Str. 

Svinjski kotleti, pržena ri¬ 
ža s bučama 
Pogača od grožđa 

33. JELOVNIK ...... 66 

Juha od suhog graška 
Lovačka pečenka, dugački 
valjušci od krumpirovog ti¬ 
jesta 

Salata od crvenog zelja 
Kolač od oraha 

34. JELOVNIK.67 

Savijača od špinata u go¬ 
veđoj juhi 

Savijena teleća pečenka 
nadjevena tvrdo kuhanim 
jajima 

Košarice s povrćem, krum¬ 
pir na maslacu 
Salata od kelja 
Savijača od biskvita (ro- 
lada) 

35. JELOVNIK.69 

Kuhani štrukelj od slezene 
u goveđoj juhi 
Toplo, suho svinjsko meso 
(šunka) 

Nadjeveni uštipci od krum¬ 
pirovog tijesta 
Prženo kiselo zelje 
Proljetna gnijezda^ 

Kompot od naranče 

36. JELOVNIK.70 

Krupica u goveđoj juhi 
Govedina, varivo od kelja 

s krumpirom 
Nabujak od kruha 

37. JELOVNIK . . - • • .71 

Tamna juha od krupice 
Paprikaš od pileta 

Salata od enđivije 
Pečene jabuke sa snijegom 

38. JELOVNIK ...... 72 

Goveđa juha sa savijačom 
od špinata 

Teleći kotleti s umakom od 
naranče 

Pirjana riža S. rajčicama 
Domaći prijatelj 
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39. JELOVNIK.74 

Juha od žlijezdica 
Pržolice s lukom, kolač od 
povrća 

Salata od mahuna i rajčica 
Poljupci od oraha 

40. JELOVNIK.75 

Juha od ječmene kašice 
Suho svinjsko meso ili ko¬ 
basice 

Krumpir s čvarcima 
Kisela repa 

Fanjki od dizanog tijesta 
Kompot od jabuka 

41. JELOVNIK.77 

Juha od krumpira s rajči¬ 
cama 

Pirjana govedina 
Žličnjaci od tijesta s kvas¬ 
cem 

Salata od rajčica 
Tortice s marmeladom 

42. JELOVNIK.78 

Okrugljice od riže u gove¬ 
đoj juhi 

Pečeni kopun, puding od 
špinata 

Salata od mahuna i cvje¬ 
tače 

Torta od kestenja 

43. JELOVNIK.79 

Pofezne od špinata uz go¬ 
veđu juhu 

Savijena goveđa pečenka, 
pogačice od sira s keljom 
pupčarom 
Makovnjača 

44. JELOVNIK.81 

Juha od ječmene kašice s 
gljivama 

Sarma od kiselog zelja, 
žganci 

Svodići s auisom (slatki 
januš) 

45. JELOVNIK. 33 

Goveđa juha s plućnim sa- 
vitkom 
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Govedina, hladni umak od 
vlasca 

Os ja gnijezda s mliječnom 
kremom 

46. JELOVNIK ...... 84 

Pržena ječmena kašica 
Svinjska glava s umakom 
od krumpira i hrena 
Savitci sa svinjetinom 
Marinirana cikla 
Pokladnice i kompot od su¬ 
hih šljiva 

47. JELOVNIK ...... 86 

Štrukli od vlasca u gove¬ 
đoj juhi 

Govedina, prženi krumpir 
sa šunkom i jajima 
Crveno zelje 
Torta od kestenja 
Ocaklina od čokolade 

48. JELOVNIK.38 

Žličnjaci od tijesta s mli¬ 
jekom u goveđoj juhi 
Sočno pečenje s rajčicama 
Palenta od krumpira 
Salata od krastavaca 
Kolač od čvaraka 

49. JELOVNIK.89 

Palačinke u goveđoj juhi 
Obično goveđe pečenje ob¬ 
loženo kiselim krastavci¬ 
ma i gljivama 
Kruščići od zobenih pahu¬ 
ljica 

Mrežasta torta 

50. JELOVNIK.90 

Juha od cvjetače 
Nadjevena pisana pečenka 
(lungenbraten) 

Zamašćeni krumpir 
Zamašćene mahune, punje¬ 
ne korabice 
Vodeni dvopek 

51. JELOVNIK. 99 

Litvanska juha 
Bečki odresci, pečena cvje¬ 
tača, pečeni mladi krumpir 
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Pržena riža, punjene raj¬ 
čice na salati 
Kolač po linškom receptu 

52. JELOVNIK . '. 93 

Lažne mahune s graškom 
n 7 . goveđu juhu 
Japanska pečenka, poprže¬ 
ni krumpir, nadjeven celer 
Salata od zelja 
Vrećice s jagodama 

53. JELOVNIK. 95 

Ruska juha 
Napoleonovo pečenje, 
okrugljica u ubrusu 
Pirjane glavice od zelja 
Kompot od jagoda 
Vjenčići od čokolade 

54. JELOVNIK. 96 

Okrugljice od mesa u juhi 
od zelen ja 

Pečena kokoš, krumpinci 
pečeni na maslacu 
Salata glavatica 
Suho lišće (hoblinje) 

Kompot od krušaka 

55. JELOVNIK. 97 

Juha od poriluka 
Savijen teleći but, puding 
od krumpira 

Rajčice na talijanski način 
Kolač od sira 

56. JELOVNIK. 99 

Juha od zelen ja s krupicom 
Dominikanska pečenka, 
popržena kuhana riža 
Pirjani kozjak, šparge 
Torta s mirodijama i 
kompot 

57. JELOVNIK. 100 

Juha od kruha 
Frankfurtska pečenka, na¬ 
bujak od makarona 
Nadjevene rajčice 
Zmija od jabuka 

58. JELOVNIK . 102 

Žličnjaci od slezene u go¬ 
veđoj juhi 
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Pečenka s parmezanom, 
pire od graška 
Rižoto od rajčica, salata 
od korabica i krumpira 
Preliv od vrhnja 
Torta od krumpira 

59. JELOVNIK. 103 

Prepečenci od krupice uz 
goveđu juhu 

Svinjska pečenka s goru¬ 
šicom (senf) 

Pečeni krumpirići 
Hljepčići od krumpira, pr¬ 
ženi krastavci 
Salata od korabice 
Kolač od trešanja s 
krupicom 

Kompot od trešanja 

60. JELOVNIK. 105 

Lažne gljive u goveđoj 

juhi 

Harlekinska pečenka, sa¬ 
vijača od krumpira 
Miješana salata od rajčica 
Ruže s kompotom (po 
volji) 

61. JELOVNIK. 100 

Prepečenci, od piškotnog 
tijesta uz goveđu juhu 
Janjetina priređena kao 
divljač . 

Pogačice od sira, kruskice 
od riže 

Torta od lješnjaka, crna 
kava 

62. JELOVNIK. 108 

Juha od slezene _ 

But od srne s rajčicama 
Popečci od špinata 
Umak od brusnica 
Puding od gljiva 
Nabujak (kuglof) od čoko¬ 
lade, crna kava 

63. JELOVNIK . . . . : • llp 

Juha od pluća 
Pečenka od srne 
Hljepčići od krumpira 
Nadjevene jabuke kao sa¬ 
lata 
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Torta s narančom, piće od 
naranče 

64. JELOVNIK. 111 

Juha od krumpira.s vrh¬ 
njem 

Pirjana ovčetina, kuhani 
krumpir 

Puding od oraha s preli- 
vom od vina 

65. JELOVNIK..113 

Juha od kokoši ili ragu 
juha 

Meso od kokoši, rižoto od 
gljiva 

Zelena salata s jajima 
Okrugljice od zobi i triet 
od vina 

66 . JELOVNIK.115 

Prepečenci od kruha uz 
pravu ili krivu juhu od 
govedine 

Stari divlji zec iz rasola 
ili mlađi divlji zec 
Okrugljice od zobenih pa¬ 
huljica 

Kompot od brusnica ili 
umak od brusnica 
Žličnjaci od snijega 

67. JELOVNIK.117 

Dvobojni prepečenci uz 
juhu od govedine ili juhu 
od zeleni a 
Pečeno janje 
Nadjeveni krumpir 
Gratinirane mahune 
Dinja 

68 . JELOVNIK.118 

Žuta juha s prženim graš¬ 
kom, prženi grašak 

Prženi (pohani) kozlić, 
pečeni patliđani 
Grašak u gnijezdu 
Torta s kremom od čoko¬ 
lade 

69. JELOVNIK.IgO 

Juha od kiselog mlijeka 
Punjene paprike, sicilijan¬ 
ska palenta 


Str. 

Kolač od sira sa zobenim 

pahuljicama 

Čokolada ili kakao 

70. JELOVNIK .... s . 122 

Juha od kestenja 

Pečeni pitomi zec, srpski 

ajvar 

Torta od lješnjaka s na¬ 
djevom od kave 
Bowla od naranče 

71. JELOVNIK.124 

Juha od teletine 
Pečeni odresci od konj¬ 
skog mesa, zdjela s prije¬ 
snim povrćem 
Puding od vanilije, obični 
medenjak 

72. JELOVNIK ...... 126 

Juha od guščje mladine, 

sir od jaja 

Pečena guska s krumpi¬ 
rom i mlincima 
Guščja krv s jetrom 
Pirjano crveno zelje s 
vinom 

Gorička pinca 

73. JELOVNIK.128 

Lovačka juha 
Pečeni puran 
Okrugljice od krupice, 
hladan umak 
Novogodišnji kolač, kuha¬ 
no vino 

74. JELOVNIK.130 

Juha od zaprške s jajetom 
Pečeni golub, rezanci od 
sira 

Salata od zelenja skuha¬ 
nog u juhi, prepečenac od 
maslaca 

Topla i hladna limunada 

75. JELOVNIK.132 

Juha od kiselog vrhnja • 
Punjena guska ili patka 
Poparena ili zamašćena 
salata 

Nabujak uz kavu, crna 
kava 
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76. JELOVNIK.133 

Juha od tripica (fileka) 

Pržena slatkovodna riba, 
salata od prepečenih mla¬ 
dih tikvica 

Domaće pecivo, snijeg od 
krupice s jabukama 

77. JELOVNIK.135 

Juha od bubrega 
Pečene slatkovodne ribe 
Heljdina, torta 
Pjena od kave 

78. JELOVNIK.136 

Juha od riže s graškom i 
gljivama 

Pastrva kuhana na boju 
višnje, začinjena riža 
Puding od griza 

79. JELOVNIK ..137 

Goveđi jezik u ragu juhi 
Pečeni šaran na srpski 
■način 

Pecivo sa čvarcima 

80. JELOVNIK.138 

Topla ili hladna juha od 
pudingovog praška 
Ribe pečene u tijestu od 
piva 

Nabujak od "riže s gljiva¬ 
ma i graškom 
Salata' od bijelog zelja 
Pecivo od kukuruznog 
brašna, žele od jogurta 

81. JELOVNIK.140 

Teleći jezik u juhi 
Pržene morske ribe, patli- 
đani 

Piće od šumskih jagoda 
Vanili-pogačice 

82. JELOVNIK.141 

Proljetna juha 
Bakalar s krumpirom, 
kiselo zelje 
Medeni poljupci 

83. JELOVNIK.142 

Juha od žaba 
Naravni riblji odresci. 


Str. 

pečeni krumpir 
Matovilac s krumpirom 
Punč-torta s praškom za 
dizanje 

84. JELOVNIK.143 

Juha od rakova 

Pečene ribe, krumpirove 

kriške 

Kiselo zelje s paprikom 
Pecivo od krupice 
Puding od kave 

85. JELOVNIK.144 

Žuta juha 

Puding od cvjetače, 
krumpir u pikantnom 
umaku 

Jesenski nabujak 

86. JELOVNIK . . . .' . .146 

Juha od vina 

Okrugljice od gljiva, va¬ 
rivo od krumpira 
Tirolska savijača 

87. JELOVNIK.147 

Juha od salate 
Punjeni vrganji, pire od 
krumpira 

Rajčice nadjevene 
graškom 

Kolač od rabarbare 

88. JELOVNIK.148 

Juha od šljiva 
Nabujak od riže, pržene 
gljive 

Livanci s jabukama 

89. JELOVNIK.149 

Lažna juha od mozga s 
okrugljicama od mrvica 
Češka okrugljica od 
krupice, sataraš 
Torta od kajsija 

90. JELOVNIK ..150 

Juha od špinata s prženim 
graškom 

Kuhani štrukli sa sirom, 
mahune s vrhnjem 
Borovnice s prženim (po¬ 
hanim) zemičkama 
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_ 91. JELOVNIK ..... 

Pasirana juha od zelja 
Kuhani štrukli s jabuka¬ 
ma, umak od grožđa 
Pržene breskve 

92. JELOVNIK. 

Vipavska juha 
Uštipci od heljde s nadje¬ 
vom od sira 

Zamašćeni grašak u ma¬ 
hunama 

Zečje uši od krumpira 

93. JELOVNIK. 

Juha od leće, prisiljeno 
zelje 

Nabujak od poriluka, 
okruglo pecivo 
Krema od jogurta 

94. JELOVNIK. 

Juha od krupice 
Štrukli od krumpira s 
mrvicama 
Kiselo zelje 
Ploške sa snijegom 

95. JELOVNIK. 

Juha od kukuruznog 
brašna 

Štrukli od krumpira sa 
čvarcima, prženo kiselo 
zelje 

Ploške s voćem 

96. JELOVNIK. 

Juha od gljiva s krum¬ 
pirom 

Rezanci od krumpirovog 
tijesta 
Lažne ribe 

97. JELOVNIK. 

Juha od paštinaka i per¬ 
šina 

Okrugljice od kruha, ma¬ 
tovilac s grahom 
Vojno pecivo 

98. JELOVNIK ...... 

Krumpir sa zelenjem za 
juhu 


Str. Str. 

151 Bugarski paprikaš, salata 

s vrhnjem 

Keksi od prhkog tijesta 

99. JELOVNIK ..161 


Juha od špinata s rižom 
15 *- ili zobenim pahuljicama 
Štrukli od heljde 
Pričinjeno kiselo zelje 
Ploške s jabukama 

109. JELOVNIK. 162 

Krpice u juhi sa zaprškom 
Mahune sa svinjetinom, 
kocke od krumpira 
Paprenjaci 

101. JELOVNIK ...... 163 

Juha od graha 
Kocke od krumpira, 

155 slatka repa 
Savijača od oraha 

102. JELOVNIK.164 

Kisela juha od ječmene 
kašice 

156 Solet 

Hrenovke u košuljici 
Poljupci od zobenih 
pahuljica 

103. JELOVNIK.165 

Juha od povrća s koba¬ 
sicom 

157 Pečeni rezanci, zamašće- 
na cvjetača, zelena salata 
Pogača s voćem 

104. JELOVNIK.166 

Lažna juha od riže 
Buče s rajčicama 

158 Špinat s rižom i mesom 

Roščići s orasima, lažno 
tučeno vrhnje 

105. JELOVNIK.5 67 

Grahova juha s krumpi¬ 
rom 

ISO Okrugljice s mirodijom, 

slatko zelje s rajčicama 
Kolačići s vrhnjem 


Praktična kuharica 23 


353 
































Str. 

106. JELOVNIK ..168 

Juha od grožđa 
Složenac s kunićem, 
salata od radića 
Udovičini poljupci 

107. JELOVNIK. .169 

Krumpirova juha sa 
špagetima 

Kuhani štruklji s orasima, 
umak od graha 
Medene kriške 

108. JELOVNIK.170 

Juha od luka s naribanim 
sirom i zlatnicima 
Okrugljice od šljiva. 

umak od šljiva 
Husarska dugmeta 

109. JELOVNIK.171 

Bezmesna gulaš-juha 
Okrugljice od kajsija, 
umak od kajsija 
Prhke kapice 

110. JELOVNIK ...... 172 

Juha od kelja 
Okrugljice od bresaka, 
umak od bresaka 
Prhki kolačići 

111. JELOVNIK.173 

Juha od žemičaka 
Pire od krumpira, 
zakiseljeni grah 
Omleti s marmeladom, 
Družinski kolač 

112. JELOVNIK.17-1 

Juha od mrvica 

Popečci od povrća, 
pirjana cikla 
Obični keksi, jabuke u 
pudingu od malina s kre¬ 
mom od vanilije 

113. JELOVNIK.176 

Juha od gljiva s vrhnjem 
Žganci od heljde s krum¬ 
pirom, kiselo zelje 
Pečena savijača s nadje¬ 
vom od žemičaka, kompot 


Str. 

114. JELOVNIK.177 

Juha od kelja' s rižom 
Štruklji od heljdinog bra¬ 
šna s nadjevom od oraha 
Medeni, crni kruh 

115. JELOVNIK.178 

Fina juha od kiselog 
vrhnja 

. Sarma od vinove loze 
Fini kolač od jagoda 

116. JELOVNIK.179 

Juha s koprom 

Pirjana janjetina s uma¬ 
kom prema ukusu 
Salata od matovilca 
Kolač s trešnjama ili 
višnjama 

117. JELOVNIK.180 

Juha s rižom 
Pečeni teleći bubrežnjak, 
pečeni krumpir 
Miješana salata 
Biskvit punjen s pjenom 
od jagoda 

118. JELOVNIK . .182 

Juha od mladog krumpira 

s mlijekom 

Naravni odrezak s ■ kise¬ 
licom 

Žličnjaci s krumpirom 
Rotkvice, mladi lule 
Torta s jagodama, višnja¬ 
ma ili trešnjama 

119. JELOVNIK.183 

Francuska juha 

Pita s mesom, salata od 

krastavaca s kiselim 

vrhnjem 

Srijemske ploškice 

120. JELOVNIK.184 

Juha od kiselice 

Đuveđe, salata od pečene 

paprike 

Baklava 

121. JELOVNIK ..136 

Juha od rajčica 
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Str. 

187 


Šaran s lukom i rižom, 
miješana salata 
Presburški roščići 


V E C 

123. JELOVNIK.189 

Francuska salata 
Zdjelice od tjestenine za 
francusku salatu 
Čajni punč i pisani čajni 
kolač 

124. JELOVNIK . . .190 

Skosani goveđi popečci 
Salata od graha i mato-. 
vilca 

Pofureni valjušci 


125. JELOVNIK ..... 191 

Omlet sa šunkom 

126. JELOVNIK . . . . . .191 

Pile s korabicom 

127. JELOVNIK.192 

Pašteta od hašea 

128. JELOVNIK.193 

Nadjeveni celer 
Salata od gljiva 

129. JELOVNIK. 193 

Drobljenac od krupice bez 
jaja 

130. JELOVNIK ^.194 


Pržene rajčice nadjevene 
kajganom 

Pržena riža s umakom od 


maslaca 

Kajgana 

131. JELOVNIK.195 

Popečci od cvjetače 
Umak od rajčica s papri¬ 
kom i mrkvicom 

132. JELOVNIK . , . .195 

Okrugljice od trešanja 


122. JELOVNIK. 

Kisela juha od janjetine 
Punjene tikvice 
Torta s rumom 


ERA 


Salata od voća s limuno¬ 
vim prelivom 

133. JELOVNIK.196 

Kaša sa svježim šljivama 

134. JELOVNIK.196 

Omleti nadjeveni bu- ^ 

bregom 

135. JELOVNIK.197 

Pečene hrenovke 
Salata od cvjetače 

136. JELOVNIK.197 

Bifteki, pržena pšenična 
krupica (gris) 

Salata od jabuka i rotkve 

137. JELOVNIK.19£ 

Polpeti, salata od krum¬ 
pira, graha i crne rotkve 

138. JELOVNIK. 199 

Pašteta od divljeg zeca 

139. JELOVNIK.199 

Ptičice od govedine 
Odresci od krumpira 

140. JELOVNIK. .200 

Teletina s paprikom 
Kukuruzni žganci 

141. JELOVNIK. 200 

Nadjeveni kruh, ruski čaj 

142. JELOVNIK. 201 

Pečena kaš'ca s jabukama 

143. JELOVNIK. 201 


Domaći liptauer s kruhom, 
čaj s mlijekom 
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144. JELOVNIK. 202 

Gljive s krumpirom 

145. JELOVNIK. 202 

Mutna juha od teleće glave 
Okrugljice od krumpiro- 
vog tijesta bez jaja 

146. JELOVNIK .. 203 

Pašteta od kuhane gove¬ 
dine 

147. JELOVNIK. 203 


Naglo pečena teletina ili 
svinjetina 

Valjušci od krupice sa 
sirom 

Salata od endivije s krum¬ 
pirom 


148. JELOVNIK. 204 

Pečena teleća utrobica 
(rajžlec, krezle) 

Miješana salata s celerom 

149. JELOVNIK. 204 


Bubrezi s mozgom u pe¬ 
čenim zdjelicama 
Buče (bundeve) s miješa¬ 
nom salatom 

150. JELOVNIK .. 205 

Puding od mesa 
Madeirski umak 

151. JELOVNIK. 206 

Teleća glava u hladnom 
kiselom umaku 

152. JELOVNIK. 206 

Segedinski gulaš 
Žganci od kaše 

153. JELOVNIK. 207 

Fileki (tripe) na talijanski 
način 

Prženi špageti, salata od 
maslačka 

154. JELOVNIK. 207 

Lisičarka s mozgom 
Sirove rajčice nadjevene 
kuhanom cvjetačom 


Str. 


155. JELOVNIK.208 

Drobljenac od kukuruzne 
krupice 

Umak od suhih šljiva 

156. JELOVNIK.208 


Teleće srce na mađarski 
način 

Palenta od pšenične 
krupice 


157. JELOVNIK..209 

Grah s vrhnjem 

158. JELOVNIK.209 


Buče s pireom od 
krumpira 

159. JELOVNIK ...... 210 

Holštajnski uštipci 
Voćna salata 

160. JELOVNIK . . . . . .210 

Pržene kriške od 
žemičaka 

Punjene pečene jabuke 

161. JELOVNIK ..211 

Grah sa sirom 

162. JELOVNIK ...... 211 

Teleća pluća 
Kukuruzni žganci s 
krumpirom 

163. JELOVNIK.212 

Salata od govedine s 
rajčicama 

164. JELOVNIK. 212 

Mutna juha od telećih 
nogu 

Žličnjaci bez jaja 

165. JELOVNIK.213 

Krem-palačinke s gljivama 
Popareni špinat 

166. JELOVNIK. 213 

Rezanci s mlijekom 
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167. JELOVNIK ...... 214 

Gulaš od krumpira s 
gljivama 

168. JELOVNIK .214 

Pirjane gljive 

169. JELOVNIK.214 

Riža s krumpirom 

170. JELOVNIK.215 

Zakiseljeni krumpir sa 
žličnjacima 

171. JELOVNIK ..215 

Goveđi jezik u poljskom 
umaku 

Okrugljice od kruha 

172. JELOVNIK . . . ... 213 

Telteća glava u hladnom 
kiselom umaku 

173. JELOVNIK . .. 216 

Pokladnice pečene u 
pećnici 

Bijela kava 

174. JELOVNIK. 217 

Ragu od, ovčetine 
Okrugljice od krumpira s 
mrvicama 

175. JELOVNIK. 218 

Jetrena pašteta s kruhom 
Gaj od jagoda 

176. JELOVNIK. 210 

Gljive s makaronima 

177. JELOVNIK.219 

Obična pečena kašica 
Kompot od suhog voća 

178. JELOVNIK . . . .219 

Finija pečena kašica 

Jmak od jabuka 

179. JELOVNIK.220 

Kašica u mlijeku 

180. .JELOVNIK. . . . . ' . 220 
Lažni popečci 


^tr. 


181. JELOVNIK..220 

Ploške kruha sa slaninom 
Topla salata od krumpira 

182. JELOVNIK.221 

Zapečeni rezanci sa 
šunkom 

Poparena salata od zelja 

183. JELOVNIK.221 

Kozlić, kunić ili janje u 
umaku 


Okrugljice s krumpirom, 
i pšeničnom krupicom 


184. JELOVNIK . . . . . .222 

Gulaš od, svinjetine 

185. JELOVNIK.222 

Proprženo goveđe vime 
Salata od špinata i mrkve 

186. JELOVNIK.223 

Zapečeni rezanci sa 

sirom 

Zamašćene šparge 

187. JELOVNIK . . . , . .224 

Pečene okrugljice 

188. JELOVNIK ...... 224 

Jelo od jaja na švicarski 
način 

Jabuke u košuljici 

189. JELOVNIK . . . . . .224 

Popečci od zobenih 
pahuljica 

Umak ođ krumpira 

190. JELOVNIK.225 

Pužići ođ špinata 
Umak od smrčaka 

191. JELOVNIK.226 

Drobljenac s jajima 

Umak. od vina 

192. JELO VNIK.226 


Okrugljice od rajčica s 
rižom 

Jmak od rajčica 
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193. JELOVNIK ...... 227 

Slana torta sa šunkom 

194. JELOVNIK.227 

Svinjetina s rezancima 
Salata od kuhanog kelja 

195. JELOVNIK ...... 228 

Bubrezi u umaku 


Krumpir pržen na tirolski 


način 

Zelena salata 

196. JELOVNIK. 228 

Teleća prsa u umaku 
Okrugljice od krumpira 

sa zemičkama 

197. JELOVNIK. 229 

Grašak sa smrčcima i 
pečenim jajima 

198. JELOVNIK. 230 

Prženi celer s rajčicama i 
jajima pečenim na oko 
Jaja pečena na oko 

199. JELOVNIK. 230 

Omleti od krumpirovog 
tijesta s praškom za 
dizanje 

200. JELOVNIK. 231 

Puding od krupice 

201. JELOVNIK. 231 

Pile s rajčicama 

202. JELOVNIK. 231 

Pašteta od jaja ■ 

203. JELOVNIK .. 232 

Svinjetina sa slatkim 
zeljem i kašicom 

204. JELOVNIK. 232 

Puding od krupice s 
trešnjama 


Umak od svježih jagoda 

205. JELOVNIK ...... 

Palačinke nadjevene 

gljivama 

Salata od šparge 


Str. 

206. JELOVNIK . . . - . . 233 

Svinjetina s keljom i 
krumpirom 

207. JELOVNIK.234 

Gusta teleća juha s • 
heljdinim žgancima 

20S. JELOVNIK . .234 

Gljive u zapečenom 

krumpiru 

Umak od celera 

209. JELOVNIK.235 

Štajerski žganci s 
mlijekom 

210. JELOVNIK. 235 

Palenta s jabukama 
Pire od jabuka 

211. JELOVNIK *. 236 

Omleti nadjeveni 
gljivama i mesom 

212. JELOVNIK. 236 

Svinjetina s kiselim 

zeljem 

213. JELOVNIK. 237 

Pašteta od čvaraka 

214. JELOVNIK .. 237 

Kašica sa suhim voćem 

215. JELOVNIK ..237 

Palačinke od krumpirovog 
tijesta 

Umak od ribiza \ 

216. JELOVNIK ....... 238 

Pečeni krumpir s 
maslacem 

Bijela kava od žita 

217. JELOVNIK ...... 238 

Svinjska pluća s 
krumpirom 

Torta od kiselog mlijeka 

218. JELOVNIK.239 

Marinirane ribe 
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UPETE ZA RAZNE VRSTE 
TIJESTA ..240 

¥ Tijesto s kvascem .... 240 

Prhko tijesto s kvascem . . 241 

Tijesto za razvlačenje s 
kvascem ........ 241 

Običan domaći kruh . . . 241 

Kruh od krumpira .... 242 

Običan mliječni kruh .' . . 242 

Običan ltoiač.243 

Umiješen kolač.243 

»Tijesto za razvlačenje . . . 243 

Prhko tijesto.244 

Prhko tijesto s praškom za 
dizatoje . . ... . 244 

Tijesto s maslacem .... 244 

Tijesto sa sirom.245 

Nadjev od oraha za 

" orehnjaču.245 

Savijača s medenim 

nadjevom . . .245 

Savijača od prhkog tijesta s 
kvascem i nadjevom od 

grožđica.246 

Savijača od dizanog tijesta „ 
s nadjevom od lješnjaka . . 246 

Nadjev od bučinih 

sjemenaka.. 246 

Nadjev od roščića .... 246- 

Nadjev od vlasca.246 

Nadjev od maka.247 

Dobar nadjev od zobenih 
pahuljica . ..247 

NEKOLIKO NARODNIH 

JELA ..248 

Bosanski lonac.248 

Musaka s patliđanima . . . 248 

Kalja. 249 

Ribij i paprikaš.249 

Ovčje karmenadle .... 249 
Vinogradski (iločki) ćevap . 249 

Brodeto . ..249 

Buzara .... .... 250 

* Kiselo zelje s mesom . . . 250 

Uštipci .... ... 250 


Str. 


Hrana oboljelog od ciroze . 258 
Ishrana u slučaju oboljenja 

od čira (ulcus).258 

Trajna ulcus-dijeta .... 259 
Stroga ulcus-dijeta .... 261 

Tabela 3.. • '262 

Ishrana poslije operacije 
želuca 263 

Ishrana u slučaju oboljenja 

na crijevima.265 

Liječenje katara crijeva s 
jabučnom dijetom . . . . 266 

Prehrana kod kroničnog 

zatvora. • • 267 

Ishrana u slučaju bolesti 

srca i krvotoka.269 

Dijeta u slučaju vodene 

bolesti.269 

Tabela 5. Količina soli u 
pojedinim namirnicama . . 272 

Ishrana u slučaju bolesti 
bubrega i organa za 

izlučivanje.273 

Dijeta u slučaju upale 
kanala za izlučivanje . .. .274 

Ishrana u slučaju bubrežnog 

kamenca.275 

Ishrana u slučaju žučnog 
kamenca i bolesti žuči . . . 275 

Ishrana u slučaju šećerne 

bolesti.276 

Tabela za izračunavanje 
ugljikohidrata u hrani 
dijabetičara po sistemu 

OH-nadomjestaka.278 

Količina ugljikohidrata u 
pojedinim namirnicama . . 279 

NEKA TEHNIČKA 

UPUTSTVA ZA DIJETALNO 

KUHANJE.281 

Pripremanje dijetnih umaka 

i variva.281 

Pripremanje mesa . . . 282 

PRIMJERI PRIREĐIVANJA 

MESA.282 


ISHRANA BOLESNIKA . . 

Ishrana u slučaju bolesti 
praćenih povišenim 

temperaturama. 

Tabela I. 

Ishrana u slučaju zarazne 

žutice.. . . . 

Tabela 2. . .. 
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KAZALO PO VRSTAMA JELA 


JUHE 
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zobenim pahuljicama . . .161 

Juha od teletine.124 

Juha od tripica.133 

Juha od vina.145 

Juha od zaprške s umućenim 

jajetom ..130 

Juha od zelenja s prženom 
krupicom , , ..... 99 

Juha od zobenih pahuljica 

sa zelenjem . ..52 

Juha od žaba.142 

' Juha od žemičaka .... 173 
Juha od žlijezdica .... 74 
Juha s koprom . . . . .179 

Juha s parmezanom .... 28 
Juha s rižom.180 
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Kajgana.194 

Kajgana sa suhom 

slaninom.194 

Kajgana s proprženim 

lukom . ..194 

Kako ćeš postupati sa 

želatinom.125 

Kako ćeš tući slatko 

vrhnje.133 

Kaša sa svježim gljivama . . 196 
Kašica sa suhim voćem . . 237 
Kašica sa zelenim 

graškom ..48 

Kašica u mlijeku.220 

Keksi od prhkog tijesta . . 160 
Kisela juha od janjetine . . 187 
Kisela juha od ječmene 

kašice .164 

Kisela repa.76 

Kiselo zelje ... . . . .15c 
Kiselo zelje s paprikom . . 144 
Kocke od krumpira .... 162 
Kocke od krumpira . . . .163 
Kolač od čvaraka ..... 89 
Kolač od jabuka ..... 36 
Kolač od lješnjaka . . . . 37 

Kolač od oraha.67 

Kolač od povrća ,■ . . . 74 
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Kolač od rabartaare .... 148 

Kolač od sira.98 

Kolač od sira sa zobenim 

nahuljicama.. 121 

Kolač od trešanja s 

krupicom.. . 104 

Kolač po linškom receptu . . 93 

Kolač sa šljivama .... 26 
Kolač s višnjama ili 

trešnjama.180 

Kolačići s vrhnjem .... 168 
Kompot od jabuka .... 76 
Kompot od jagoda .... 96 
Kompot od krušaka ... 97 
Kompot od naranča ... 70 

Kompot od ribiza.50 

Kompot od suhih šljiva . . 86 
Kompot od suhog voća . . . 219 
Kompot od trešanja .... 104 
Košarice s povrćem .... 68 
Kozlić, kunić ili janje u 

umaku.221 

Krastavci u umaku .... 33 

Krema . . .82 

Krema od čokolade .... 120 

Krema od jogurta ... . . .155 

Krema od kave s 

maslacem ...... .124 

Krema od limuna .... 39 

Krema od mladog sira s 

voćem ..34 

Krema za tortu od 

lješnjaka.. . 108 

Kreme od vanilije .... 175 
Krein-palačinke s 

gljivama.. . 213 

Kristalna salata.43 

Kriške od krumpira .... 28 
Krpice u juhi sa 

zaprškom.. . 162 

Krumpir na maslacu ... 68 
Krumpir pržen na tirolski 

način . ..228 

Krumpir sa zelenjem za 
juhu .......... 160 

Krumpir s čvarcima . . . 37 
Krumpir s čvarcima . . . 76 
Krumpir s vrhnjem .... 63 

Krumpirova juha sa 

špagetima .169 

Krumpirove kriške .... 144 
Krumpirići pečeni na 

maslacu.97 

Krumpir u pikantnom 
umaku .. . 145 


375 















































































Str. 

Krupica u goveđoj juhi . . 70 
Kruščići od krumpira . . .110 

Kruščići od zobenih 

pahuljica. 89 

ICriškice od riže.107 

Kuhana govedina.21 

Kuhana savijača sa 

sirom.. ■ 

Kuhane ribe.156 

Kuhani kruh. Krušno 

tijesto .. li2 - 

Kuhani štrukelj od slezene 

u goveđoj juhi ..69 

Kuhani štrukli s 

jabukama .16.1 

Kuhani štrukli s jabukama 151 
Kuhani štrukli s orasima . .169 

Kuhano vino obično .... 130 
Kuhano vino s narančom . . 130 

Kukuruzni žganci .... 200 
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Lažna juha 84 

Lažna juha od mozga s 
okrugljicama od mrvica . . 149 

Lažna juha od riže .... 166 
Lažne gljive u goveđoj 

juhi . 

Lažne mahune s graškom u 

goveđoj juhi . 98 

Lažne ribe .....•■ 15" 

Lažni popečci ...... 220 

Lažno tučeno vrhnje . . . 167 

Led od limuna.31 

Linški štapići. 4< 

Lisičarke s mozgom .... 207 

Litvanska juha._ 92 

Livanci s jabukama . . . .149 

Lovačka juha.I' 28 

Lovačka pečenka.66 


Madeirski umak.205 

Mahune sa svinjetinom . . 162 

Mahune s vrhnjem .... ’"1 

Makaroni. 2 ‘ 

Makaroni 

Makaroni od lješnjaka ... 34 

Makovnjača ..•-••• 89 

Marinirana cikla.6" 

Marinirane ribe."39 

Matovilac s grahom .... 159 
Matovilac s krumpirom . . ->.42 

Medene kriške . . . ■ .• • 170 


Medeni crni kruh . . . • • H7 

Medeni kolač.■ *4 

Medeni poljupci . '. . . • 141 

Meso sa zelenjem i 
povrćem ... . ■ - • - 47 

Miješana salata . . . • • 

Miješana salata od 

rajčica .. 198 

Miješana salata s celerom . . 304 

Mlade tikvice kao salata . . 134 
Mliječna krema . .... 84 

Mramorni naduvak ... 56 
Mrežasta torta . . . • • ■ 99 

Mrkva ...■■•••’ 06 
Mutna juha od teleće 
glave ....... • • 202 

Mutna juha od telećih 

nogu . • 212 
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Nabujak od čokolade . . .109 
Nabujak od kruha . . . • 71 
Nabujak od makarona , . .101 

Nabujak od poriluka . . . 154 

Nabujak od riže . ■. . . -148 

Nabujak od riže s gljivama 
i graškom ■ • • • 139 

Nabujak od svježih 

jagoda .. 

Nabujak od šunke . . . • "b 

Nabujak uz kavu . . . . -132 

Nadjevena cvjetača ... 31 

Nadjevena pisana 
pečenka - .. . • • • • • 90 

Nadjeven ceier . . - ... 91 

Nadjevene jabuke .... Hl 
Nadjevene rajčice . . . -101 

Nadjevene rajčice u 
umaku ....••■•• 46 

Nadjevene štruce.200 

Nadjeveni celer ..... 193 
Nadjeveni krumpir . . . ' ■ 117 

Nadjeveni uštipci od 
krumpirovog tijesta . . . - 69 

Nadjev od oraha.67 

Nadjev ođ sira. 98 

Nadjev od zobenih 
pahuljica 122 

Naglo pečena teletina ili 
svinjetina . 203 

Napoleonovo pečenje ... 9" 

Naravni odresci s 
kiselicom . ... • ■ • l 82 

Naravni riblji odresci . . - 142 

Novogodišnji kolač .... 129 
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Obična pečena kašica . . . 219 
Obična piškotna torta . . . 31 
Obični keksi ....... 175 

Obični medenjak.126 

Obično goveđe pečenje . . . 89 
Obično malo pecivo .... 38 

Ocaklina od čokolade ... 87 
Ocaklina od limuna .... 100 

Ocaklina od ruma .... 62 

Odresci od krumpira . . . 200 
Odresci od povrća .... 174 

Okruglo pecivo . . . . . .154 
Okrugljica u ubrusu ... 95 
Okrugljice od bresaka . . .172 
Okrugljice od gljiva . . . 146 
Okrugljice od kajsija . . . 171 
Okrugljice od kruha . . 216 
Okrugljice od kruha sa 
slaninom ........ 25 

Okrugljice od krumpira . . 42 
Okrugljice od krumpira sa 
zemičkama ....... 229 

Okrugljice s krumpirom i 
pšeničnom krupicom . . . 222 
Okrugljice od krumpira s 

mrvicama .217 

Okrugljice od krumpira s 
nadjevom od mesa .... 28 

Okrugljice od krumpirovog 
tijesta bez jaja ...... 202 

Okrugljice od krumpira u 

goveđoj juhi. 39 

Okrugliice ođ krupice . . .129 
Okrugljice od mesa u juhi 

od zeienja. 98 

Okrugliice od mesa u umaku 
od rajčica ....... 51 

Okrugljice od rajčica s 

rižom. 226 

Okrugliice od riže .... 60 
Okrugljice od riže u goveđoj 

juhi. 78 

Okrugljice od sira .... 53 
Okrugljice od šljiva . . . .170 
Okrugljice od tijesta s 

kvascem .. 33 

Okrugljice od trešanja . . .195 
Okrugljice od zobenih 

pahuljica .. 118 

Okrugljice s mirodijom . . 167 

Omlet sa šunkom. 191 

Omleti nadjeveni 

bubregom ....... 196 

Omleti nadjeveni gljivama 


i mesom ...... 

Omleti od krumpirovog 

tijesta ..230 

Omleti s marmeladom . . . 174 

Oranžada ........ 131 

Osja gnijezda s mliječnom 
kremom ........ 83 

P 

Palačinke. ....... 89 

Palačinke nadjevene 

gljivama. . 233 

Palačinke od krumpirovog 

tijesta.237 

Palenta ..50 

Palenta od krumpira ... 88 
Palenta od pšenične 
krupice ..*..... 209 
Palenta s jabukama .... 235 

Paprenjaci .162 

Paprikaš od pileta .... 72 
Paristade od riže s prženim 

mozgom. 

Pasirana juha od zelja . . 151 
Pašteta od čvaraka . . . ‘ . 237 
Pašteta ođ divljeg zeca . . 199 

Pašteta od hašea.192 

Pašteta od jaja ..... 231 
Pašteta od kuhane 

govedine.203 

Patliđani ........ 140 

Pecivo od krupice .... 144 

Pecivo od krušnog 

brašna . 41 

Pecivo od kukuruznog 

brašna.139 

Pečena cvjetača ..... 92 
Pečena guska s krumpirima 

i mlincima. 127 

Pečena kašica s 

jabukama ..201 

Pečena kokoš ...... 96 

Pečena savijača s nadjevom 

od žemičaka . .. 176 

Pečena teleća utrobica . \. . 204 

Pečene hrenovke. 197 

Pečene jabuke sa 

snijegom. 72 

Pečene jabuke s 

orasima. 49 

Pečene okrugljice .... 224 
Pečene slatkovodne ribe . . 143 

Pečeni golub.130 

Pečeni kopun ...... 78 

Pečeni krumpir.55 
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Pečeni krumpirići .... 104 
Pečeni krumpir s 

maslacem . 

Pečeni mladi krumpir . . . ->2 

Pečeni nadjev za kobasice . 36 

Pečeni patliđani.U9 

Pečeni pitomi zec. 

Pečeni puran. 

Pečeni rezanci. lbJ 

Pečeni šaran na srpski 

način . . . ■ v • • • ■ X Y[ 

Pečeni teleći bubfeznjaK . . loi 

Pečenka od srne. n0 

Pečertka s krastavcima ... 60 

Pečenka s parmezanom . . 120 

Pečeno janje..117 

Piće od naranče.Hl 

Piće od šumskih jagoda . . 140 

Pikantna hladna juha od ^ 

rajčica ... 

Pile s korabicom. 

Pile s rajčicama.231 

Pire od graška ...... 102 

Pire od jabuka . 

Pire od krumpira.. 

Pire od krumpira . . ■ ■ ■ *‘‘7 

Pire od krumpira sa suhom ^ 

svinjetinom . ,. 

Pirjana cikla . • • • ■ ■ 

Pirjana govedina. 

Pirjana janjetina s umakom 

prema ukusu.IH 

Pirjana korabica. 

Pirjana ovčetina.11“ 

Pirjana riža s rajčicama . . '3 

Pirjane glavice zelja . . • -'5 

Pirjane gljive.“V? 

Pirjani kozjak. iou 

Pirjani krumpir. 41 

Pirjano crveno zelje s 

vinom. 

Pirjano zelje. 

Pisani čajni kolač .... l»o 

Piškotne pločice. 4: -> 

Piškotno tijesto. 

Pita od jabuka." 

Pita s mesom. 

Pjena od jagoda.1°1 

Pjena od kajsija.-0 

Ploške kruha sa 

slaninom.220 

Ploške od krupice s 

kremom.. 

Ploške sa snijegom .... 156 
Ploške s jabukama .... 161 
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Ploške s voćem . . • • - 157 

Ploškice od oraha .... 64 
'Pofezne od špinata ... . ■ ■■> 

Pofurenl valjušci.l»J 

Pogača od grožđa . . . • • 6o 

Pogača s voćem . . . . - 1Go 

Pogačice i polumjeseci od 

sira.; • .• 1°1 

Pogačice od sira s keljom 

pupčarom . 

Pogačice s čvarcima . . . • 1«? 

Pokladnice • • • • ■ 

Pokladnice pečene u 

pećnici .- ■ ■ ,\ r ’ 

Polpeti. 

Poljupci od lješnjaka s 

bjelancima.• • 

Poljupci od oraha .... 75 

Poljupci od zobenih 

pahuljica. lf54 

Poparena ili zamašćena 

salata.• • ■ *^2 

Poparena salata od zelja . . ^-.1 

Popareni špinat.213 

Popečci od cvjetače . • • 1 ^i > 

Popečci od konjskog mesa . 12 d 
P opečci od špinata . . • .109 

Popečci od zobenih 
pahuljica . . - 

Popržena kuhana riza ... a« 
Poprženi krumpir .... 94 

Preliv od limuna.113 

Preliv od vina . . • . • • Hl 

Preliv od vrhnja ..... 103 

Preliv za kolač od 
lješnjaka . . . ■ • • • • J' 

Prepečenac od maslaca . • 131 

Prepečenci od kruha uz 
goveđu juhu ....... H5 

Prepečenci od krupice uz 

goveđu juhu . . lf) 3 

Prepečenci od piškotnog 

tijesta.■ ’!;'q 

Prepečenci s mesom 
Prepečene kockice od 

žemičaka . • .. 

Presburški roščići .... lm 

Prhke kapice. 1 

Prhki fanjki.60 

Prhki kolači . . . .. • - ■ ™ 

Pričinjeno kiselo zelje . . . lbl 

Prisiljeno zelje.j7 

Prisiljeno zelje.1^4 

Proljetna gnijezda .... >0 

Proljetna juha.141 
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Proljetna torta . 44 

Proprženo goveđe 
vime 222 

Pržena ječmena kašica . . 84 
Pržena pšenična krupica . . 197 

Pržena riža. 93 

Pržena riža s bučama ... 65 
Pržena riža s umakom od 

maslaca. 194 

Pržene breskve ..... 152 

Pržene gljive. 149 

Pržene kriške od žemičaka 2iu 
Pržene morske ribe .... 140 
Pržene okrugljice od 

krumpira. 32 

Pržene rajčice. 53 

Pržene rajčice.230 

Pržene rajčice nađjevene 

kajganom . . .. 394 

Pržene slatkovodne ribe . . 134 
Prženi celer s rajčicama i 
jajima pečenim na oko . . 230 

Prženi grašak. 119 

Prženi krastavci.104 

Prženi krumpir . . . . .142 
Prženi krumpir sa šunkom i 

jajima..87 

Prženi (pohani) kozlić . . .119 

Prženi špageti . ... . . 207 

Prženo kiselo zelje . . . . vrj 
Prženo kiselo želje . . . .157 

Pržolica s lukom. 74 

Ptičice od govedine .... 1.99 
Puding od cvjetače .... 145 

Puding od gljiva.109 

Puding od kave.144 

Puding od krumpira .... 98 
Puding od krupice .... 130 
Puding od krupice . . . .231 

Puding od krupice s 
trešnjama . . I . . . 232 

Puding od mesa.205 

Puding od oraha.112 

Puding od špinata .... 79 

Puding od vanilije .... 125 

Punč torta s praškom za 
dizanje ......... 142 

Punjena guska ili patka . . 132 

Punjena teleća prsa ... 43 

Punjene korabice.91 

Punjene paprike.120 

Punjene pečene jabuke . . 211 
Punjene rajčice na salati . . 93 

Punjene tikvice.188 

Punjeni krastavci .... 45 
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Punjeni vrganji.147 

Pužići od špinata. .... 225 


Pužići od tijesta u ežpresnoj 
(ili goveđoj) juhi.57 
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Ragu juha.113 

Ragu od ovčetine . . . . . 217 

Rajčica na talijanski način 98 
Rajčice nađjevene sirom . . 36 
Rajčice punjene graškom . . 148 

Rezanci od kelja u goveđoj 

juhi.33 

Rezanci od krumpira ... 23 
Rezanci od krumpira . . . 158 

Rezanci od krumpira u 

goveđoj juhi.51 

Rezanci od sira. . .... 51 
Rezanci od sira . . . . .131 
Rezanci s mlijekom . . . 213 
Rezanci u goveđoj juhi . . 21 

Ribana kašica u goveđoj 

juhi ..27 

Ribe pečene u tijestu od 

piva. .138 

Riblja salamura.136 

Riža od jetara u goveđoj 

juhi.63 

Riža s krumpirom .... 214 

Rižoto od gljiva.114 

Rižoto od graška.63 

Rižoto od rajčica.102 

Roščići od krumpira ... 31 
Roščići od oraha s kvascem 25 
Roščići od sira ...... 48 

Roščići s orasima.167 

Ruska juha.95 

Ruski čaj . . 201 

Ruski čaj s mlijekom . . , 202 
Ruže . 106 

S 

Saće ..22 

Saće od vrhnja. 54 

Salata glavatica ..... 44 

Salata glavatica. 97 

Salata od bijelog kupusa . . 139 
Salata od cikle ...... 40 

Salata od crvenog zelja . . 67 

Salata od cvjetače .... 197 

Salata od endivijr .... 72 

Salata od endivije s 
krumpirom ....... 204 

Salata od gljiva.193 
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Salata od govedine s 
rajčicama ....... 212 

Salata od hmelja.“*3 

Salata od jabuka i rotkve .193 

Salata od kelja.68 

Salata od kiselog zelja s 

rajčicama . 29 

Salata od korabica .... 104 
Salata od korabica i 

krumpira .. 

Salata od krastavaca ... 39 

Salata od krastavaca s kiselim 

vrhnjem.184 

Salata od krumpira, graha i 

crne rotkve . 198 

Salata od kuhanog kelja . . 228 

Salata od mahuna .... 26 
Salata od mahuna .... 54 

Salata od mahuna i cvjetače 79 
Salata od mahuna s 

rajčicama ..74 

Salata od matovilca .... ISO 
Salata od matovilca i graha 191 
Salata od pečenih paprika 185 
Salata od radića . . . • -169 

Salata od rajčica ..... 77 
Salata od voća s limunovim 

sokom.196 

Salata od šparge ..... 233 - 
Salata od špinata i mrkve 223 
Salata od zelenja kuhanog u 

juhi.181 

Salata od zelja.94 

Salata s vrhnjem . . . . .160 

Sarma od kiselog zelja ... 81 
Sarma od vinove loze . . ■ 178 

Sataraš ......... 150 

Savijača od biskvita ... 68 

Savijača od borovnica . . • 29 

Savijača od dizanog tijesta s 

čvarcima.59 

Savijača od heljde .... 161 
Savijača od jabuka .... 53 
Savijača od krumpira . . . 105 . 

Savijača od mesa u goveđoj 

juhi ..47 

Savijača od oraha . . . .163 

Savijača od špinata u goveđoj 

juhi.67 

Savijača od tijesta sa sirom 40 
Savijen teleći but ..... 98 
Savijena goveđa pečenka . . 30 

Savijena teleća pečenka 
nadjevena tvrdo kuhanim 
jajima ..68 
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Savijeni odresci.42 

Savijeni odresci sa suhom 

slaninom..54 

Savitci sa svinjetinom . . . 85 

Segedinski gulaš ..... 206 
Sicilijanska palenta .... 121 

Sir od jaja.126 

Sirove rajčice nadjevene s 
kuhanom cvjetačom .... 208 
Skosani goveđi popečci . .190 

Slana torta sa šunkom . . .227 

Slatka repa . 163 

Slatko zelje.2C 

Slatko zelje s rajčicama . . 167 

Složenac s kunićem .... 168 
Snijeg od krupice s 

jabukama.. - ... 134 

Snježne grude s pjenom od 
kajsija . . - ■ ■ ■ • • • 80 

Sočno pečenje s rajčicama Ou 
Srijemske ploškice .... 184 

Srpski ajvar ..123 

Srpski ćevap ...... 52 

Stari divlji zec iz rasola . . 115 
Suho lišće (hoblinje) . . . 97 

Suho svinjsko meso ili 

kobasice . . 0 

Svinjetina sa slatkim željeno ^ 

i kašicom.232 

Svinjetina s keljom i 
krumpirom . . . . ■ ■ • 233 

Svinjetina s kiselim željeni 236 
Svinjetina s rezancjma . . 227 

Svinjska glava.54 

Svinjska pečenka s 

gorušicom .- - ■ 193 

Svinjska pluća s krumpirom 238 
Svinjski karmenadli . . . . 65 

Svinjsko meso s rižom ili 

kašicom.26 

Svodići s anisom ..... 82 

S 

Šaran s lukom i rižom . . .186 

Šolet . 164 

Šparge ..100 

Špinat .... 22 

Špinat s rižom i mesom . . 16G 

Štajerska juha.49 

Štajerski žganci s mlijekom 235 
Štrukljići' od kašice u goveđoj 

juhi.44 

Štruklji od heljdinog brašna s 
nadjevom od oraha .... 177 
Štruklji od krumpira . . . 157 
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Štruklji od krumpira s 

mrvicama.jgg 

Štruklji od pluća.G4 

Štruklji od vlasca u goveđoj 

juhi • ; _.. . 86 

Štufato ili talijanska 

pečenka. .61 

švedski kolač s mesom . . 35 

X 

Tamna juha od krupice . . 71 

Tarana. 58 

Teleća glava u hladnom 
kiselom umaku . . . . . 206 
Teleća glava u hladnom 

kiselom umaku.216 

Teleća jetra u trbušnoj 

maramici. 40 

Teleća pluća ...... 21 i 

Teleća prsa. punjena nadjevom 

od jetara. 63 

Teleća prsa u umaku . . . 228 
Teleće srce na mađarski 

način ..208 

Teleći jezik u juhi . . . .140 
Teleći kotleti s umakom od 

naranče . 73 

Teleći perkelt. 57 

Teletina s paprikom . . . 200 

Tijesto od piva.139 

Tikvice s rajčicama na 

tršćanski način.62 

Tirolska savijača.146 

Tirolske okrugljice u 
krumpirovoj (ili goveđoj) 

juhi. 59 
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NAKLADNO KNJIŽARSKO PODU 

SELJAČKA SLOGA 

Zagreb, Socijalističke revolucije 17 

Za izdavača 
NADA SREMEC 

Tehnička oprema knjige 
ČUČA SMOKVINA-BORANIĆ 

Korektor 

MELITA 8VJEŽIĆ 

Tisak 


HRVATSKA SELJAČKA TISKARA 









































